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Ikan merupakan salah satu bahan pangan yang dikonsumsi 
oleh masyarakat Indonesia. Menurut Noegroho dkk (2010), 
beberapa produksi ikan cukup melimpah di Kabupaten 
Banyuwangi diantaranya adalah ikan cakalang sebesar 174,7 
ton, ikan tongkol sebesar 1.889,1 ton, dan ikan lemuru sebesar 
20.473,9 ton.UKM KaTaMER merupakan kelompok wisata di 
Banyuwangi. Selain kelompok wisata, UKM ini bergerak dibidang 
penangkapan ikan. Kelimpahan produksi ikan cakalang dan ikan 
tongkol pada UKM KaTaMER tidak diimbangi dengan inovasi 
pengolahan ikan sehingga cepat mengalami pembusukan. Oleh 
karena itu, perlu dilakukan penelitian mengenai teknologi 
pengolahan abon ikan untuk mengantisipasi kelimpahan hasil 
tangkap ikan di UKM KaTaMER dan memperbaiki kualitas ikan 
sehingga memiliki umur simpan yang lebih lama. 
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui teknologi 
pengolahan abon ikan, jenis ikan, suhu, dan waktu penggorengan 
terbaik serta menganalisa neraca massa sehingga dihasilkan 
rendemen abon ikan. Rancangan percobaan yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola tersarang dengan 
menggunakan 3 faktor. Faktor pertama jenis ikan (ikan cakalang 
dan ikan tongkol), faktor kedua suhu penggorengan (110oC-
120oC dan 120oC-135oC), faktor ketiga waktu penggorengan (7,5 
menit dan 8,5 menit). Percobaan dilakukan sebanyak 3 kali 
pengulangan sehingga terdapat 24 satuan percobaan. 
Pengolahan dan analisa data dilakukan dengan uji hedonik 
meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur yang dilakukan dengan 
menyebar kuisioner kepada 5 panelis terlatih dan pemilihan hasil 
terbaik menggunakan metode Indeks Efektivitas De Garmo untuk 
mengetahui produk abon yang paling disukai oleh panelis. 
Sampel terbaik dianalisa kadar air, kadar protein, kadar abu, dan 
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kadar lemak kemudian dibandingkan standar SNI dan SII dan 
dianalisa neraca massa. Analisa finansial dihitung untuk diketahui 
harga pokok produksi (hpp), harga jual produk, dan keuntungan. 
Hasil penelitian menunjukkan dua sampel terbaik adalah 
sampel P1T2S1 dengan nilai indeks efektivitas sebesar 0,928 
dan P2T2S2 dengan nilai indeks efektivitas sebesar 0,784. 
Sampel terbaik yang didapatkan menunjukan bahwasannya 
semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu penggorengan 
maka semakin tinggi nilai indeks efektivitas. Hasil pengujian 
proksimat P1T2S1 diantaranya Air sebesar 14,92%, protein 
sebesar 22,71%, lemak 16,96%, dan abu sebesar 4,97%. Hasil 
pengujian proksimat P2T2S2 diantaranya air sebesar 17,08%, 
protein sebesar 26,29%, lemak sebesar 21,26%, dan abu 
sebesar 5,09%. Ketidaksesuain kadar air kedua sampel 
dikarenakan cara penirisan minyak setelah penggorengan yang 
salah yaitu ditiriskan diruang terbuka tanpa kemasan selama 2 
hari untuk sampel P1S2T1 dan 3 hari untuk sampel P2T2S2. 
Neraca massa 5 kg ikan tongkol menghasilkan 49,46% rendemen 
ikan. Harga pokok produksi (hpp) sebesar Rp. 15.277,-, harga 
jual produk perkemasan Rp. 19.000,-, dengan margin sebesar 
25% didapat keuntungan selama sebulan Rp. 1.100.000,-. 
 
Kata Kunci: Abon Ikan, Analisa Finansial, Perlakuan Terbaik 
Rendemen Abon Ikan, Suhu dan Waktu Penggorengan. 
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Fish is one of the foods consumed by the people of 
Indonesia. According to Noegroho et al (2010), fish production is 
quite abundant in Banyuwangi Regency, some of the production 
volume of these fish species is 174.7 tons of Skipjack Tuna, 
1,889.1 tons of Tuna, and 20,473.9 tons of Lemuru. KaTaMER 
SMEs is a tourism group in Banyuwangi. Besides tourism groups, 
these SMEs are engaged in fishing. The abundance of Skipjack 
Tuna and Tuna fish in KaTaMER SMEs is not matched by fish 
processing innovations so that decomposition is quickly carried 
out. Therefore, it is necessary to conduct research on fish 
processing technology in product processing in form shredded 
fish (Abon) to anticipate the abundance of catches in KaTaMER 
SMEs and improve the quality of fish so that they have a longer 
shelf life. 
This research was conducted to determine the shredded 
fish technology processing, fish species, the best frying 
temperature and time and to analyze the mass balance of best 
formula of making shredded fish. The experimental design is 
using a nested design with 3 factors. The first factor is the fish 
type (skipjack and tuna), the second factor is the frying 
temperature (110oC-120oC and 120oC-135oC), the third factor is 
frying time (7.5 minutes and 8.5 minutes). The experiment had 3 
times repetition or totally 24 experimental units. The data 
processing and analysis were carried out by hedonic test 
including color, aroma, taste, and texture which carried out by 
questionnaires distribution to 5 trained panelists and the selection 
of best result is using the De Garmo Effectiveness Index method 
to find out which sample is preferred by panelists. The best 
samples were analyzed for moisture content, protein content, ash 
content, and fat content then compared to SNI and SII standards 
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and mass balance analysis. Financial analysis is calculated to 
know the cost of production, the selling price of the product, and 
the profit. 
The results showed that the two best samples were P1T2S1 
samples with effectiveness index values of 0.928 and P2T2S2 
with an effectiveness index of 0.784. The best sample obtained 
shows the higher the temperature and length of frying time, the 
higher the effectiveness index value. Proximate test results of 
P1T2S1 include Water of 14.92%, protein of 22.71%, fat of 
16.96%, and ash of 4.97%. Proximate test results of P2T2S2 
include water of 17.08%, protein of 26.29%, fat of 21.26%, and 
ash of 5.09%. The incompatibility of the water content of the two 
samples due to the way of oil extraction after the wrong frying is 
drained in an open room without packaging for 2 days for P1S2T1 
samples and 3 days for P2T2S2 samples. The balance of mass 
of 5 kg of tuna produces 49.46% yield of fish. Cost of production 
of 15,277 IDR, the selling price of packaging products is 19.000 
IDR with a margin of 25% for a month of 1.100.000 IDR. 
 
Keywords: Shredded Fish, Analysis Financial, Mass Balance, 
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BAB I. PENDAHULUAN 
 
 
1.1 Latar Belakang  
Ikan merupakan bahan pangan hewani yang memiliki 
kandungan gizi lengkap seperti protein, mineral, dan vitamin yang 
dibutuhkan oleh manusia. Selain sebagai komoditi export, ikan 
adalah salah satu bahan makanan yang dikonsumsi oleh 
masyarakat Indonesia. Produksi perikanan tangkap Provinsi 
Jawa Timur tahun 2010 mencapai 338.915,2 ton. Kabupaten 
Banyuwangi adalah salah satu daerah dengan hasil tangkapan 
ikannya cukup melimpah. Menurut Noegroho dkk. (2010), total 
produksi ikan tangkap di Kabupaten Banyuwangi mencapai 
29.264,0 ton. Secara garis besar, hasil tangkapan ikan di 
Banyuwangi terdiri dari kelompok ikan pelagis yang didominasi 
oleh 6 jenis ikan antara lain ikan layang, ikan lemuru, ikan tenggiri 
ikan tongkol, ikan cakalang, dan ikan tuna. 
Secara umum ikan segar cepat mengalami pembusukan 
(perishable food). Biasanya pembusukan yang terjadi disebabkan 
oleh ikan itu sendiri ataupun lingkungan sekitar. Salah satu 
penyebabnya yaitu tingginya kadar air ikan segar yang dapat 
mempercepat proses pengembangbiakan mikroorganisme 
pembusuk yang terdapat di dalam ikan sehingga umur simpan 
ikan segar singkat atau menyebabkan penurunan kualitas ikan 
segar. Hal ini menjadi kendala dalam upaya perluasan 
pemasaran hasil perikanan. Oleh karena itu, perlu dilakukan 
berbagai macam proses pengolahan pasca panen ikan atau 
diverifikasi hasil perikanan dalam berbagai bentuk olahan yang 
bertujuan untuk meminimalkan kendala tersebut. Salah satu 
inovasi ikan adalah abon ikan (Usman dkk., 2016).  
Abon ikan adalah daging ikan yang dicincang dan 
dikeringkan dengan penambahan bumbu-bumbu tertentu. 
Umumnya pembuatan abon dilakukan dengan cara dikukus, 
dihancurkan, diberi bumbu, digoreng dan dipres. Pada kehidupan 
sehari-hari, abon ikan dapat dikonsumsi sebagai makanan ringan 
atau lauk pauk yang memiliki komposisi gizi yang cukup baik. 
Bentuk abon yang kering serta didukung dengan pengolahan ikan 
menghasilkan abon ikan yang baik dan memiliki umur simpan 
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yang relatif lama yaitu selama 50 hari dalam suhu kamar (Ismail 
dan Putra, 2017).  
UKM KaTaMER merupakan kelompok wisata yang berdiri 
tahun 2010. UKM ini bertempat di Jalan Rajegwesi Desa 
Sarongan, Kecamatan Pesanggaran, Kabupaten Banyuwangi. 
Selain sebagai kelompok wisata, UKM ini bergerak dibidang 
penangkapan ikan dengan jumlah pekerja sebanyak 160 orang 
yang 95% berprofesi sebagai nelayan. Beberapa produksi ikan 
yang cukup melimpah di Kabupaten Banyuwangi menurut 
Noegroho dkk (2010), antara lain ikan cakalang dengan total 
produksi sebesar 174,7 ton, ikan tongkol sebesar 1.889,1 ton, 
dan ikan lemuru sebesar 20.473,9 ton. Total tangkapan ikan 
lemuru yang melimpah tidak diikuti dengan ketersediaanya setiap 
waktu yang mana ikan lemuru merupakan varietas ikan musiman 
di UKM KaTaMER.  
Hingga saat ini, kelimpahan produksi ikan cakalang dan 
ikan tongkol pada UKM KaTaMER tidak diimbangi dengan 
inovasi pengolahan ikan yang memiliki nilai ekonomi dan kualitas 
yang lebih baik seperti pembuatan abon. Oleh karena itu, perlu 
adanya olahan ikan seperti abon untuk menjadi salah satu 
alternatif dalam mengantisipasi kelimpahan produksi, 
memperpanjang umur simpan ikan, mengantisipasi penurunan 
kualitas, dan meningkatkan nilai ekonomis ikan. Kedua macam 
ikan tersebut dapat diolah menjadi abon ikan karena termasuk 
ikan pelagis (Afrianto dan Liviawaty, 2011). Abon ikan dikatakan 
baik apabila karakteristik organoleptik meliputi warna, aroma, 
rasa, dan tekstur sesuai dengan keinginan konsumen dan 
kandungan kimia meliputi kadar lemak, kadar protein, dan kadar 
air sesuai Standar Nasional Indonesia (SNI) Abon. Maka dari itu, 
penelitian mengenai teknologi pembuatan abon ikan perlu 
dilakukan dengan baik sehingga diperoleh abon berkualitas 
dengan cita rasa abon yang dapat memenuhi keinginan 
konsumen.  
Menurut Afrianto dan Liviawaty (2011), abon ikan yang baik 
mempunyai rasa khas dan karakteristik kimia yang baik. Menurut 
Sundari dkk. (2015), pengolahan bahan pangan dengan 
pemanasan bertujuan untuk memperoleh rasa yang enak, aroma 
yang lebih baik, tekstur yang lebih lunak dan membunuh mikroba. 
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Namun, suhu dan lama pemasakan perlu diperhatikan karena 
dapat mengurangi komposisi kimia dan zat gizi bahan pangan 
seperti kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak. 
Untuk mendapatkan kualitas abon ikan yang baik dari 
karakteristik organoleptik dan kandungan gizi, maka perlu 
dilakukan pemasakan yang baik dengan memperhatikan lama 
dan suhu pengukusan serta penggorengan dan bahan tambahan 
yang digunakan. Pada penelitian terdahulu, suhu dan lama 
penggorengan terbaik untuk menghasilkan mutu yang baik, 
disarankan menggunakan suhu penggorengan 120oC-135oC 
dengan waktu penggorengan selama 8,5 menit (Muliawati dkk, 
2016). Menurut Sulthoniyah dkk., (2013) suhu pengukusan 
terbaik pada pembuatan abon ikan gabus yaitu 50oC dengan 
waktu pengukusan selama 15 menit.  
Selama proses pembuatan abon ikan, terdapat aliran input 
dan output bahan. Input merupakan jumlah bahan yang masuk 
dalam proses pembuatan abon ikan, sedangkan output adalah 
jumlah bahan yang keluar selama proses pembuatan abon ikan. 
Oleh karena itu, perlu dilakukan perhitungan neraca massa 
proses pembuatan abon ikan agar diketahui aliran input dan 
output nya. Neraca massa merupakan aplikasi dari hukum 
kekekalan massa yang menyatakan bahwa massa tidak dapat 
diciptakan atau dihancurkan (Sugiharto dkk,. 2016).  
Pada umumnya suatu usaha didirikan oleh pemiliknya 
dengan tujuan untuk memperoleh laba yang maksimum. Suatu 
usaha tentunya menginginkan suatu tingkat pertumbuhan yang 
baik, yang tercermin dalam pencapaian tingkat laba yang 
maksimal dan untuk bisa mencapai tingkat laba yang maksimal 
perusahaan mempunyai cara yang tepat dengan cara 
mengendalikan biaya-biaya untuk keperluan produksi sehingga 
dicapai efisiensi.  
Berdasarkan permasalahan di atas, maka penelitian yang 
dilakukan yakni mengenai pengolahan abon ikan pada varietas 
ikan pelagis yang keberadaanya melimpah di UKM KaTaMER 
yaitu ikan cakalang dan ikan tongkol. Ikan lemuru tidak dijadikan 
bahan penelitian karena ikan lemuru merupakan ikan musiman. 
Jenis Ikan, pengaruh suhu dan lama penggorengan dijadikan 
rancangan percobaan agar didapatkan jenis ikan terbaik yang 
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paling disukai panelis untuk dijadikan abon ikan serta memiliki 
karakteristik organoleptik dan kimia yang sesuai dengan SNI dan 
SII abon ikan. Dilakukannya perhitungan neraca massa, maka 
akan diketahui input berupa jumlah ikan dan jumlah rempah-
rempah serta bahan tambahan seperti kelapa yang terpakai dan 
output berupa rendemen abon ikan. Analisa finansial yang 
dihitung diantaranya harga pokok produk, harga jual, dan 
keuntungan 
 
1.2 Rumusan Massalah 
Adapun rumusan masalah pada penelitian sebagai berikut: 
1. Bagaimana teknologi pengolahan abon ikan tongkol dan ikan 
cakalang? 
2. Bagaimana pengaruh suhu dan lama penggorengan terhadap 
karakteristik organoleptik (warna, rasa, tekstur, aroma) dan 
kandungan kimia (protein, lemak, kadar air) abon ikan tongkol 
dan ikan cakalang perlakuan terbaik? 
3. Bagaimana perhitungan neraca massa proses pengolahan 
abon ikan dari pemilihan abon ikan hasil terbaik?  
4. Bagaimana analisa finansial abon ikan di UKM KaTaMER? 
 
1.3 Tujuan Penelitian 
Tujuan dilakukan penelitian adalah sebagai berikut: 
1. Menganalisis teknologi pengolahan abon ikan tongkol dan ikan 
cakalang. 
2. Menganalisis pengaruh suhu dan lama penggorengan 
terhadap karakteristik organoleptik (warna, rasa, tekstur, 
aroma) dan kimia (protein, lemak, kadar air) abon ikan tongkol 
dan ikan cakalang untuk mendapatkan perlakuan terbaik. 
3. Menganalisis input dan output pada pembuatan abon ikan 
melalui neraca massa agar diketahui rendemen abon ikan.  






1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian sebagai 
berikut: 
1. Bagi UKM KaTaMER, sebagai media informasi teknologi 
pengolahan abon, jenis ikan, suhu dan lama penggorengan 
terbaik untuk diterapkan pada pembuatan abon ikan, informasi 
mengenai karakteristik abon ikan yang paling disukai 
konsumen berdasarkan hasil terbaik penelitian, rendemen dari 
abon ikan pilihan terbaik, dan analisa finansial meliputi harga 
pokok produksi, harga jual, keuntungan. 
2. Bagi peneliti lain, sebagai media informasi untuk menambah 
wawasan serta literatur untuk penelitian yang berhubungan 








BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
 
2.1 Ikan  
Ikan merupakan sumber protein hewani yang sangat 
diperlukan manusia, yaitu sebagai sumber energi, membantu dan 
memelihara pertumbuhan, mempertinggi daya tahan tubuh dari 
penyakit dan memperlancar proses fisiologi (Restu, 2016). Ikan 
mengandung sekitar 18% protein yang terdiri dari asam-asam 
amino esensial dan non esensial, kandungan lemak sekitar 1-
20% yang terdiri asam lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh. 
Unsur-unsur penyusun tubuh ikan adalah: 75% oksigen, 10% 
hydrogen, 9,5% karbon, 2,5-3% nitrogen, 1,2-1,5% kalsium, 0,6-
0,8% fosfor dan kurang lebih 0,3% sulfur. Vitamin-vitamin lain 
yang terdapat dalam tubuh ikan adalah vitamin B kompleks, 
vitamin C dalam jumlah kecil, vitamin E dan vitamin K (Parnanto 
dkk., 2013). 
Ikan sebagai komoditi utama di sub sektor perikanan 
merupakan salah satu bahan pangan yang kaya protein sehingga 
baik untuk dikonsumsi setiap harinya. Namun, ikan merupakan 
komoditi yang cepat mengalami pembusukan (perishable food). 
Seiring dengan perkembangan teknologi, ikan dimanfaatkan 
sebagai bahan baku produk olahan. Salah satu produk olahan 
yang cukup terkenal di masyarakat adalah abon ikan (Aliyah dkk,. 
2015).  
 
2.1.1 Ikan Cakalang 
Ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) merupakan hasil 
perikanan jenis pelagis. Ikan cakalang berukuran besar, panjang 
tubuhnya bisa mencapai 1 m dengan berat lebih dari 18 kg. Ikan 
cakalang yang banyak tertangkap berukuran panjang sekitar 50 
cm. Penyebaran dapat meliputi skala ruang (wilayah geografis) 
yang cukup luas, termasuk diantaranya beberapa spesies yang 
menyebar dan berimigrasi dilintas samudra. Ikan cakalang dalam 
bahasa Inggris dikenal sebagai Skipjack tuna (Fausan, 2011). 






Phylum : Vertebrata 
Class  : Telestoi 
Ordo  : Perciformes 
Famili  : Scombridae 
Genus  : Katsuwonus 
Species : Katsuwonus pelamis (Skipjack) 
Komposisi gizi ikan cakalang per 100 g daging dapat dilihat 
pada Tabel 2.1. 
 
Tabel 2.1. Komposisi gizi ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) 100 g. 
Komposisi Ikan  
Cakalang 
Kal 
Energi 131.0 g 
Protein 26.2 g 
Lemak 2.1 g 
Abu 1.3 mg 
Kalsium 8.0 mg 
Fosfor 220.0 mg 
Besi 4.0 mg 
Sodium 52.0 mg 
Retinol 10.0 mg 
Thiamin 0.03 mg 
Riboflavin 0.15 mg 
Niasin 18.0 mg 
 
Menurut Litaay dan Santoso (2011), Ikan Cakalang bersifat 
mudah rusak dan membusuk (perishable), memiliki daging 
berwarna gelap atau merah dan memiliki kandungan lemak yang 
tinggi. Selain mudah busuk, ikan cakalang juga dapat 
memproduksi racun skombrotoksin atau disebut juga racun 
histamine yang timbul akibat penanganan pasca penangkapan 
yang tidak baik biasanya karena proses pengawetan yang tidak 
memadai. 
 
2.1.2 Ikan Tongkol 
Ikan tongkol merupakan ikan yang memiliki nilai ekonomis 
di perairan Selat Sunda. Ikan tongkol sebagai ikan pelagis kecil 
mempunyai peran penting dalam rantai makanan sebagai ikan 
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karnivor sehingga berpengaruh terhadap keseimbangan 
ekosistem perairan (Ardelia dkk., 2016). Kandungan lemak ikan 
tongkol adalah 4,9 g/100 g. Kandungan asam lemak omega-3 
ikan togkol adalah 1,5 g/100 g (Parnanto dkk., 2013). Klasifikasi 
ikan tongkol menurut Saanin (1983) sebagai berikut: 
 
Kingdom : Animalia 
Phylum : Chordata 
Class  : Teleostei 
Ordo  : Percifomes 
Family  : Scrombidae 
Genus  : Euthynnus 
Spesies : Euthynnus affinis 
Kompisisi ikan tongkol per 100 gram dapat dilihat pada 
Tabel 2.2. 
 
Tabel 2.2 Komposisi gizi ikan tongkol (Euthynnus affinis) dalam 100 g 
Komposisi Satuan Kadar 
Protein g 26 
Energi Kalori 180 
Air g% 68 
Karbohidrat g 0 
Serat Kasar G 0 
Lemak G 6 
Kolestrol mg 43 
Kalium mg 9 
Besi mg 1.15 
Mangan mg 57 




















Menurut Ardelia dkk. (2008), ikan tongkol yang kecil 
cenderung bergerombol secara bersama. Ikan tongkol cenderung 
membentuk multispecies schools berdasarkan ukuran yang 
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terdiri dari 100 sampai lebih dari 5.000 individu. Ikan tongkol 
mempunyai ciri-ciri antara lain tubuh berukuran sedang, 
memanjang seperti torpedo dan mempunyai dua sirip punggung 
yang dipisahkan oleh celah sempit. Sirip punggung pertama 
diikuti oleh celah-celah sempit, sirip punggung kedua diikuti oleh 
8-20 sirip tambahan. Ikan tongkol tidak memiliki gelembung 
renang. Warna tubuh bagian punggung ikan ini adalah gelap 
kebiruan dan pada sisi badan dan perut berwarna putih 
keperakan.  
 
2.2 Abon Ikan 
Abon ikan adalah salah satu bentuk pengolahan sekaligus 
hasil perikanan. Abon ikan merupakan produk lokal bukan produk 
asing yang sudah dikenal oleh masyarakat. Abon dapat dijadikan 
lauk pauk kering berbentuk khas dengan bahan kering berupa 
daging sapi, kambing, namun dapat juga menggunakan ikan. 
Jenis ikan yang dibuat sebagai bahan baku abon belum selektif, 
bahkan hampir semua jenis ikan dapat dijadikan abon. Namun 
demikian, akan lebih baik apabila jenis ikan yang mempunyai 
serat kasar dan tidak mengandung banyak duri. Pembuatan abon 
ikan merupakan salah satu alternatif pengolahan ikan untuk 
mengantisipasi kelimpahan produksi ataupun untuk 
penganekaragaman produk perikanan. Umunya pembuatan 
abon dilakukan dengan cara dikukus, dihacurkan, diberi bumbu, 
dan disangrai (Aryani dan Evnaweri, 2014). Syarat mutu abon 
menurut SNI 01-3707-1995 dapat dilihat pada Table 2.3. 
Menurut Aliyah dkk. (2015), abon ikan baik dikonsumsi oleh 
semua kalangan karena kandungan gizi, yaitu mengandung 
protein tinggi, Omega 3, Omega 6, dan rendah kolestrol. Menurut 
Ismail dan Putra (2017), jenis olahan abon ikan merupakan salah 
satu usaha diverifikasi pengolahan hasil perikanan tradisional. 
Abon ikan mempunyai daya awet yang relatif lama, 50 hari pada 
suhu kamar  
Pengolahan abon ikan dapat dilakukan dalam skala kecil, 
sedang, besar, dan dapat dilakukan oleh ibu rumah tangga untuk 
menyediakan lauk pauk sehari-hari. Jenis ikan yang diolah 
menjadi abon ikan umumnya ikan pelagis, yaitu ikan cakalang 
(Katsuwonus pelamis), tenggiri (Scomberomorus sp), tongkol 
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(Euthnus sp) dan lain-lain. Abon ikan memiliki prospek ekonomi 
yang baik karena konsumennya luas. Kalangan masyarakat 
ekonomi bawah sampai kalangan masyarakat ekonomi atas 
menyukai abon (Hamidi, 2016) 
 
Tabel 2.3. Syarat mutu abon menurut SNI 01-3707-1995 
Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
Keadaan   
Bentuk - Normal 
Bau - Normal 
Rasa - Normal 
Warna - Normal 
Air %b/b Maks 7 
Abu %b/b Maks 7 
Abu tidak larut dalam 
asam 
%b/b Maks 0.1 
Lemak %b/b Maks 30 
Protein %b/b Min 15 
Serta Kasar %b/b Maks 1.0 
Gula Jumlah sebagai 
Sukrosa 
%b/b Maks 30 
Pengawet %b/b 01-0222-1995 
Timbal Mg/kg Maks 2.0 
Tembaga Mg/kg Maks 20.0 
Seng Mg/kg Maks 40.0 
Timah Mg/kg Maks 40.0 
Raksa Mg/kg Maks 0.05 
Cemaran Arsen (As) Mg/kg Maks 1.0 
Cemaran Mikroba   
Angka lempeng total Koloni/gr Maks 5x104 
MPN coliform Koloni/gr Maks 10 
Salmonella Koloni/25gr Negatif 
Stapillococcus Koloni/gr 0 
 
2.3 Proses Pembuatan Abon 
Menurut Alik dkk (2014), proses pembuatan abon ikan 
sebagai berikut: 
a. Pencucian 
Menurut Afrianto dan Liviawaty (2011), proses pencucian 
ikan dapat mengurangi jumlah mikroba dipermukaan tubuh ikan 
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sebesar 80-90%. Pencucian sebaiknya dilakukan menggunakan 
air mengalir untuk mencegah kontaminasi silang, sehingga 
kotoran dan mikroba yang menempel dapat hilang dan tidak 
mencemari daging ikan.  
b. Pengukusan 
Ikan dilakukan selama 15-30 menit hingga matang dan 
empuk. Pengukusan merupakan salah satu tahap yang kritis. 
Tujuan pengukusan adalah membuat tekstur bahan menjadi 
empuk. Kondisi bahan yang empuk mudah dicabik-cabik menjadi 
serat-serat yang halus. Ikan memiliki daging yang cukup lunak 
sehingga lebih tepat dikukus daripada direbus. Lama 
pengukusan dan tinggi suhu tidak boleh berlebihan tetapi cukup 
sampai menjadi titik didih saja. Suhu terlalu tinggi akan 
menyebabkan penurunan mutu rupa dan tekstur bahan. Ikan 
yang berbeda ukuran sebaliknya dikukus terpisah untuk 
mempermudah pengontrolan waktu pengukusan. Setelah 
pengukusan bahan ditiriskan untuk menurunkan kadar air yang 
masih tersisa (Mustar, 2013). 
c. Penyuiran 
Ikan diangkat dan selanjutnya daging ikan disuwir-suwir 
(daging dipisahkan dari tulang-tulang ikan). Selain disuir ikan 
yang telah dikukus dapat ditumbuk untuk memperkecil ukuran 
ikan (Alik dkk., 2014).  
d. Pencampuran bumbu 
Menurut Lilly (2014), bumbu-bumbu yang digunakan (2 sdm 
bawang merah iris, 3 sdm bawang putih iris, 5 butir kemiri, 1 sdm 
ketumbar, ½ sdt jinten, 1 sdt garam, dan 1 sdt jahe) dihaluskan 
dengan blender kering tanpa menggunakan air, sedangkan 1 
batang serai (memarkan), 2 lembar daun salam, 1 iris lengkuas 
(memarkan), 1 sdm gula pasir dimasukan utuh saat menumis 
bumbu. Kemudian bumbu-bumbu tersebut dicampurkan dengan 
daging ikan yang telah disuwir-suwir bersama dengan santan 
sebanyak 700 ml hingga merata. 
e. Penggorengan 
Daging ikan yang telah dicampur dengan bumbu kemudian 
digoreng dengan minyak. Aduk-aduk sampai kering (terasa 
ringan bila daging diaduk-aduk) dan berwarna kuning 
kecokelatan. Penggorengan merupakan salah satu tahap yang 
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umumnya dilakukan dalam pengolahan abon, baik abon daging 
maupun abon ikan, dilakukan dengan menggoreng daging dan 
bumbu menggunakan banyak minyak (deep frying) atau sedikit 
minyak (pan frying). Deep frying adalah proses penggorengan 
dimana bahan yang digoreng direndam dalam minyak. Pada 
proses penggorengan sistem deep frying, suhu yang digunakan 
adalah 170oC-200oC dengan lama penggorengan 5 menit, 
perbandingan bahan yang digoreng dengan minyak adalah 1:2. 
Pan frying merupakan proses penggorengan yang dilakukan 
dengan menambahkan minyak goreng sebanyak 10 ml atau 
sekitar 2 sendok makan kedalam campuran cabikan ikan dan 
bumbu yang sudah hampir kering. Proses tersebut dilakukan 
hingga cabikan ikan dan bumbu benar-benar kering dan menjadi 
abon yaitu selama 45 menit pada suhu 122oC (Mustar, 2013).   
f. Pengepresan 
Menurut Soekadi dkk (2016), abon ikan yang sudah 
digoreng kemudian dikeluarkan dari alat penggoreng mekanis 
dan dimasukan ke dalam spinner untuk mengurangi kadar 
minyak. 
g. Pengemasan 
Proses penyimpanan adalah kegiatan untuk menahan atau 
menunda suatu barang sebelum dipakai tanpa merubah bentuk 
barang. Agar produk seperti abon ikan bisa tahan lama untuk 
disimpan, maka perlu adanya pengemasan. Kemasan 
merupakan wadah atau media yang digunakan untuk 
membungkus bahan atau komoditi sebelum disimpan agar 
mempermudahkan pengaturan, pengangkutan, penempatan 
pada tempat penyimpanan, serta memberikan perlindungan pada 
bahan atau komoditi (Poluto dkk., 2015). 
 
2.4 Uji Organoleptik 
Uji Organoleptik adalah cara penilaian menggunakan 
indera manusia (sensorik). Penilaian organolepetik merupakan 
cara yang paling banyak dilakukan dalam menentukan mutu atau 
tanda-tanda kesegaran karena mudah dalam pengerjaannya 
serta peralatan yang digunakan relatif murah. Salah satu cara 
mengetahui respon konsumen terhadap suatu produk yang 
dievaluasi adalah dengan pengujian sensorik, yaitu pengujian 
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yang dipakai untuk menilai, mengukur, menganalisa, dan 
menginterpretasikan reaksi-reaksi yang timbul sebagai hasil 
pandangan, penciuman, rasa, dan perabaan suatu produk. 
Pengujian organoleptik yang digunakan adalah uji tingkat 
kesukaan (hedonik) untuk menilai rasa, aroma, tekstur, dan 
warna. Uji hedonik dilakukan dengan memberi nomor kode untuk 
setiap sampel kemudian panelis menilai menurut tingkat 
kesukannya berdasarkan skala hedonik yang disediakan pada 
formulir. Setiap panelis menandai ungkapan pada formulir sesuai 
dengan penilaian terhadap sampel (Kaiang dkk., 2016). Uji 
organoleptik merupakan pengukuran ilmiah untuk mengukur dan 
menganalisa karakteristik bahan pangan yang diterima indera 
pengelihatan, perasa, penciuman, dan pendengaran. Uji 
organoleptik yang efektif minimal menggunakan 30 panelis pada 
skala laboratorium (Ismail dan Putra, 2017). 
Uji organoleptik bertujuan untuk menyikapi persaingan 
produk sejenis di pasaran dan memperhatikan daya terima 
produk oleh konsumen, Untuk memenuhi kedua tujuan tersebut 
maka terdapat atribut sensori yang merupakan kumpulan kata 
untuk mendeskripsikan karakteristik sensori pada suatu produk 
pangan, diantaranya warna, rupa, aroma, dan rasa (Hayati dkk., 
2012). Penampakan produk merupakan atribut yang paling 
penting pada suatu produk, dalam memilih sebuah produk 
konsumen akan mempertimbangkan kenampakan dari produk 
terlebih dahulu dan mengesampingkan atribut sensori lainnya. 
Hal tersebut dikarenakan penampakan dari suatu produk yang 
baik cenderung dianggap memiliki rasa yang enak dan memiliki 
kualitas yang tinggi. Karakteristik dari kenampakan umum produk 
meliputi warna, ukuran, bentuk, tekstur permukaan, tingkat 
kemurnian, dan karbonisasi produk (Tarwendah, 2017). 
 
2.4.1 Warna 
Warna merupakan sifat bahan yang berasal dari 
penyebaran spektrum sinar. Warna bukan merupakan suatu 
zat/benda melakukan suatu sensasi seseorang oleh adanya 
rangsangan dari seberkas energi radiasi yang jatuh ke indera 
mata/retina mata. Timbulnya warna dibatasi oleh faktor sumber 
sinar. Warna bahan pangan yang digoreng juga berpengaruh dari 
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pemilihan suhu pada waktu menggoreng. Warna abon ikan pada 
umumnya adalah cokelat kekuning-kuningan (Aryani dan 
Evnaweri, 2014). Pada komoditi pangan warna mempunyai 
peranan yang penting sebagai daya tarik, tanda pengenal, dan 
atribut mutu. Warna merupakan faktor mutu yang paling menarik 
perhatian konsumen, warna memberikan kesan apakah makanan 
tersebut akan disukai atau tidak (Tarwendah, 2017). 
 
2.4.2 Rasa 
Rasa makanan yang dikenal sehari-hari sebenarnya bukan 
suatu tanggapan melainkan campuran dari tanggapan, cicip, bau, 
trigeminal yang diramu oleh zat-zat bau harus dapat menguap 
sedikit larut dalam lemak (Aryani dan Evnaweri, 2014). Menurut 
Midayanto dan Yuwono (2014), salah satu faktor yang 
menentukan kualitas makanan adalah kandungan senyawa 
citarasa. Senyawa citarasa merupakan senyawa yang 
menyebabkan timbulnya sensasi rasa (manis, pahit, masam, 
asin), trigeminal (astringent, dingin, panas), dan aroma setelah 
mengonsumsi senyawa tersebut. Citarasa adalah persepsi 
biologis seperti sensasi yang dihasilkan oleh materi yang masuk 
kemulut. Citarasa dirasakan oleh reseptor aroma dalam hidung 
dan reseptor rasa dalam mulut. Senyawa citarasa merupakan 
senyawa atau campuran senyawa kimia yang dapat 
mempengaruhi indera tubuh, misalnya lidah sebagai indera 
pengecap. Pada dasarnya lidah hanya mampu mengecap empat 
jenis rasa yaitu pahit, asam, asin, dan manis. Selain itu citarasa 
dapat membangkitkan rasa lewat aroma yang disebarkan, lebih 
dari sekedar rasa pahit, asam, asin, dan manis. Lewat proses 
pemberian aroma pada suatu produk pangan, lidah dapat 
mengecap rasa lain sesuai aroma yang diberikan. 
 
2.4.3 Tekstur 
Tekstur merupakan segi penting dari mutu makanan, 
terkadang lebih penting dari mutu makanan, terkadang lebih 
penting dari bau, rasa, dan warna. Tekstur mempengaruhi citra 
makanan. Tekstur paling penting pada makanan lunak dan 
makanan renyah. Ciri yang paling diacu adalah kekerasan, 
keobesifan, dan kandungan air (Aryani dan Evnaweri, 2014). 
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Tekstur merupakan ciri bahan sebagai akibat perpaduan 
beberapa sifat fisik meliputi ukuran, bentuk jumlah, dan unsur-
unsur pembentukan bahan yang dirasakan oleh indera peraba 
dan perasa, termasuk indera mulut dan pengelihatan. Tekstur 
makanan merupakan hasil dari respon tactile sence terhadap 
bentuk rangsangan fisik ketika terjadi kontak antara bagian di 
dalam rongga mulut dan makanan. Tekstur dari suatu produk 
makanan mencangkup kekentalan/viskositas yang digunakan 
untuk cairan Newtonian yang homogen, cairan non Newtonian 
atau cairan yang heterogen, produk padatan, dan produk semi 
solid (Tarwenddah, 2017). 
 
2.4.4 Aroma 
Aroma merupakan sesuatu yang diamati dengan indera 
pembau. Untuk dapat menghasilkan bau, zat-zat bau harus dapat 
menguap dengan tambahan sedikit larutan lemak (Aryani dan 
Evnaweri, 2014). Aroma merupakan bau dari produk makanan, 
bau adalah suatu respon ketika senyawa volatile dari suatu 
makanan masuk ke rongga hidung dan dirasakan oleh sistem 
olfaktori. Senyawa volatile masuk ke dalam hidung ketika 
manusia bernafas, namun juga dapat masuk dari belakang 
tenggorokan selama seseorang makan (Kemp et al., 2009). 
Senyawa aroma bersifat volatile, sehingga mudah mencapai 
sistem penciuman dibagian atas hidung, dan perlu konsentrasi 
yang cukup untuk dapat berinteraksi dengan satu atau lebih 
reseptor penciuman. Senyawa aroma dapat ditemukan dalam 
makanan, anggur, rempah-rempah, parfum, minyak wangi, dan 
minyak esensial. Disamping itu senyawa aroma memiliki peran 
penting dalam produksi penyedap yang digunakan di industri jasa 
makanan untuk meningkatkan rasa dan umumnya meningkatkan 
daya tarik produk makanan (Antara dan Wartini, 2014). 
 
2.5 Analisis Proksimat 
Analisis Proksimat adalah metode analisis kimia untuk 
standar zat makanan yang harus terkandung di dalamnya seperti 
protein, karbohidrat, lemak, dan serat suatu zat makanan dari 
bahan pangan. Analisis proksimat memiliki manfaat sebagai 
penilian kualitas makanan atau bahan pangan. Analisis proksimat 
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yang biasanya dilakukan yaitu analisis kadar air, analisis kadar 
lemak, analisis kadar abu, dan analisis kadar protein (Djunaidi 
dan Syafrialdi, 2017). 
 
2.5.1 Analisa Kadar Air 
Air merupakan komponen penting dalam bahan pangan, 
karena dapat mempengaruhi acceptability, kenampakan, 
kesegaran, tektur, serta citarasa pangan. Pada produk pangan 
yang kering seperti dendeng, kerupuk, abon, dan susu bubuk, 
adanya air perlu mendapat perhatian secara seksama, kenaikan 
kandungan air pada bahan kering dapat mengakibatkan 
kerusakan, baik akibat reaksi kimia maupun pertumbuhan 
mikroba pembusuk. Kadar air yang tinggi menyebabkan produk 
lebih mudah mengalami kerusakan, karena adanya 
mikroorganisme perusak yang memanfaatkan banyak air dalam 
produk untuk pertumbuhannya (Aditya dkk., 2016). 
 
2.5.2 Analisa Kadar Protein 
Tujuan analisa protein dalam makanan adalah melihat 
jumlah kandungan protein dalam bahan makanan, menentukan 
tingkat kualitas protein dipandang dari sudut gizi dan menelaah 
protein sebagai salah satu bahan kimia. Kadar protein yang 
dihitung merupakan kadar protein kasar. Hal ini disebabkan 
nitrogen yang terdapat dalam bahan pangan bukan hanya 
berasal dari asam-asam amino protein, tetapi juga dari senyawa-
senyawa nitrogen lain yang dapat atau tidak dapat digunakan 
sebagai sumber nitrogen tubuh (Aditya dkk., 2016). 
 
2.5.3 Analisa Kadar Lemak 
Lemak adalah salah satu komponen utama yang terdapat 
dalam bahan pangan selain karbohidrat dan protein, oleh karena 
itu peranan lemak dalam menentukan karakteristik bahan pangan 
cukup besar. Lemak merupakan sumber energi yang lebih efektif 
dibandingkan dengan karbohidrat dan protein. Satu gram lemak 
dapat menghasilkan 9 kkal/gram energi sedangkan karbohidrat 
dan protein hanya menghasilkan 4 kkal/gram. Lemak merupakan 
zat makanan yang penting untuk kesehatan tubuh manusia. 
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Selain itu lemak juga terdapat pada hampir semua bahan dengan 
kandungan yang berbeda-beda (Aditya, 2016).  
 
2.5.4 Analisa Kadar Abu 
Abu adalah zat organik sisa hasil pembakaran suatu bahan 
organik. Kandungan abu dan komposisinya tergantung pada 
macam bahan dan cara pengabuan. Kadar abu suatu bahan 
pangan menunjukkan total mineral yang terkandung dalam bahan 
pangan tersebut (Djunaidi dan Syafrialdi, 2017). Mineral yang 
terdapat dalam bahan dapat merupakan dua macam garam yaitu 
garam organik dan garam anorganik. Komponen mineral dalam 
bahan ditentukan jumlahnya dengan menentukan sisa-sisa 
pembakaran garam mineral tersebut, yang dikenal dengan 
pengabuan (Nabila dkk., 2017). Tujuan penentuan abu total 
adalah untuk menentukan baik tidaknya suatu proses 
pengolahan, mengetahui jenis bahan yang digunakan, dan 
sebagai parameter nilai gizi bahan makanan (Sulthoniyah dkk., 
2013).  
 
2.6 Neraca Massa 
Neraca massa merupakan aplikasi hukum kekekalan 
massa yang diciptakan atau dihancurkan. Mengetahui neraca 
massa, akan diketahui input dan output proses pengolahan 
(Sugiharto dkk., 2016). Neraca massa digunakan untuk melihat 
jumlah aliran bahan yang masuk dengan bahan yang keluar 
dalam suatu proses berdasarkan hukum kekekalan massa, yaitu 
jumlah aliran masuk sama dengan jumlah aliran keluar. Prinsip 
dasar yang digunakan adalah jumlah bahan yang masuk akan 
sama dengan jumlah bahan yang keluar atau dengan kata lain 
tidak ada bahan yang hilang maupun tidak ada penambahan dari 
luar. Suatu sistem apapun, jumlah materi akan tetap walaupun 
terjadi perubahan bentuk ataupun keadaan fisik. (Maflahah, 
2010). Pengamatan yang dilakukan meliputi analisis 
keseimbangan massa proses produksi abon ikan yang terdiri dari: 
1. Perhitungan jumlah massa masuk yang digunakan dalam 
proses produksi. 




3. Perhitungan jumlah massa yang terakumulasi selama proses 
produksi. 
4. Perhitungan jumlah massa keluar selama proses produksi. 
Proses analisis ini menerapkan hukum kekekalan massa 
sebagai berikut (Jurendic, 2014): 
𝐼𝑛𝑝𝑢𝑡 = 𝑜𝑢𝑡𝑝𝑢𝑡 + 𝐴𝑐𝑐𝑢𝑚𝑢𝑙𝑎𝑡𝑖𝑜𝑛                               (1) 
 
Maka, untuk pengering adiabatik ideal (tidak ada massa 
dan panas yang hilang). keseimbangan massa sebagai berikut: 
m1 = m0 + mw                                              (2) 
 
Persamaan di atas mengasumsikan bahwa dalam air yang 
diuapkan tidak ada bahan kering yang dapat ditemukan, mw = 0. 
Maka dari itu keseimbangan massa dapat terjadi dengan 
persamaan sebagai berikut: 
m1 = m0         (3) 
Keterangan: 
m1 = input 
m0 = output 
mw = kandungan bahan kering dalam air yang diuapkan 
 
2.7 Analisa Finansial 
Analisa finansial adalah analisa proyek yang tujuannya 
adalah untuk menyimpulkan kinerja proyek dari sudut pandang 
seseorang atau suatu lembaga yang ikut berperan dalam 
menyediakan sumber daya, baik modal atau sumber daya lain 
yang jasanya harus dibayarkan (Wahyudi dkk., 2008). Beberapa 
biaya yang dihitung yaitu harga pokok produksi, harga jual 
produk, dan keuntungan. Menurut Anwar dkk. (2010), harga 
pokok produksi merupakan komponen biaya yang tersebar dalam 
menentukan laba perusahaan, oleh karena itu penentapan harga 
pokok produksi ini harus cermat dan teliti. Harga pokok produksi 
ditentukan berdasarkan jumlah biaya yang dikeluarkan dibagi 
kapasitas produksi. Secara sederhana digambarkan sebagai 
berikut: 




Harga jual ditentukan berdasarkan jumlah biaya yang 
dikeluarkan dalam membuat produk ditambah dengan presentasi 
margin (%) dari biaya produksi. Secara sederhana digambarkan 
sebagai berikut: 
Harga jual = Biaya produksi + (% margin x Biaya Produksi)       (5) 
 
2.8 Rancangan Tersarang 
Rancangan tersarang atau nested design adalah kombinasi 
atau perlakuan pada tiga jenis rancangan lingkungan yaitu 
rancangan acak lengkap (RAL), rancangan acak kelompok 
(RAK), dan Rancangan bujur sangkar latin (RBSL) (Widodo dan 
Andawaningtyas, 2017). Rancangan tersarang dilakukan apabila 
dalam suatu eksperimentasi tingkat/taraf satu faktor (misal faktor 
B) yang mirip tapi tidak identik dikenakan untuk taraf yang 
berbeda pada faktor lain (misal faktor A). Nested design juga 
dikenal dengan rancangan hierarki (Pramesti, 2011). 
Menurut Nugroho (2015), dalam percobaan tersarang, 
faktor-faktor membentuk sebuah hirarki. Dari tiap faktor yang 
dipilih pada tahap pertama, dipilih beberapa taraf faktor tahap 
kedua dan seterusnya. Oleh karena itu, percobaan tersarang juga 
sering disebut dengan percobaan hirarki atau percobaan sub-
sampling. Misalkan A adalah faktor pertama yang terdiri dari a 
taraf, faktor B terdiri dari b taraf yang tersarang di dalam tiap taraf 
faktor A, dan sejumlah c sampel diambil pada tiap taraf faktor B. 
Percobaan ini sering disebut dengan percobaan terarang 2 (dua) 
tahapan dan model rancangan percobaan ini adalah [6]: 
𝑌𝑖𝑗𝑘 =  𝜇 +  𝛼𝑖 +  𝛽𝑗(𝑖) +  𝜀𝑘(𝑖𝑗) ;  𝑖 = 1, … , 𝑎  𝑗 = 1, … , 𝑏  𝑘 =
1, … , 𝑐            (6) 
Yijk adalah nilai pengamatan ke-k yang tersarang pada faktor B 
taraf ke-j dan faktor A taraf ke-i, 𝜇 adalah rataan umum, 𝛼𝑖 adalah 
pengaruh faktor A taraf ke-I, 𝛽𝑗(𝑖) merupakan pengaruh faktor B 
taraf ke-j yang tersarang pada faktor A taraf ke-I dan 𝜀𝑘(𝑖𝑗) adalah 
komponen galat pengamatan ke-(𝑖𝑗𝑘).  
Asumsi untuk model diatas dengan faktor A bersifat tetap: 
(1) jumlah semua pengaruh perlakuan sama dengan nol, 𝛼1 +
 𝛼2 + ⋯ + 𝛼𝑛 − 0 ; (2) faktor B berdistribusi normal dengan rata-
rata nol dan varian tertentu, 𝛽𝑗(𝑖)~𝑁 (0, 𝜎) ; (3) galat pengamatan 
juga berdistribusi normal dengan rata-rata nol varian tertentu, 
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 𝜀(𝑖𝑗𝑘)~𝑁 (0, 𝜎) ; (4) faktor B dan galat pengamatan saling bebas. 
Bila faktor A bersifat acak, asumsi pertama diganti dengan 
𝛼𝑖~𝑁 (0, 𝜎), serta faktor A saling bebas terhadap faktor B dan 
galat pengamatan. 
Sedangkan untuk percobaan tersarang 3 (tiga) tahap, 
sebagai pengembangan dari percobaan tersarang 2 (dua) tahap, 
notasi aljabar biasa perhitungan jumlah kuadratnya adalah 
seperti berikut [7]: 
𝑌𝑖𝑗𝑘 =  𝜇 +  𝛼𝑖 +  𝛽𝑗(𝑖) +  𝜀𝑘(𝑖𝑗) ;  𝑖 = 1,2, … , 𝑎 𝑗 = 1,2, … , 𝑏 𝑘 =
1,2, …  𝑙 = 1,2, … , 𝑟           (7) 
Yijkl pengamatan ke-l pada faktor C taraf ke-k yang tersarang pada 
faktor B taraf ke-j dan faktor A taraf ke-I, 𝜇 rataan umum, ai 
pengaruh faktor A taraf ke-i, 𝛽𝑗(𝑖) pengaruh faktor C taraf ke-k 
yang tersarang pada faktor A taraf ke-I dan faktor B taraf ke-j, 
𝜀𝑘(𝑖𝑗) komponen galat pengamatan ke-(ijkl). Asumsi modelnya 
juga mirip dan merupakan pengembangan dari percobaan 
tersarang dua tahap. 
 
2.9 Penelitian Terdahulu 
Penelitian oleh Muliawati dkk (2016), dengan judul “The 
Effect of the Temperature and Frying Time on the Quality of Spice 
Shredded Fish of Little Tuna (Euthynnus affinius)”. Tujuan 
penelitian adalah mendapatkan suhu dan lama penggorengan 
terbaik sehingga dihasilkan abon dengan kriteria organoleptik 
yang disukai panelis dan kandungan gizi yang sesuai dengan SNI 
dan SII. Perlakuan dalam penelitian ini adalah variasi lama dan 
suhu penggorengan menggunakan (Rancangan Acak Lengkap) 
RAL 3 kali pengulangan. Hasil penelitian menunjukan bahwa 
suhu dan lama penggorengan memberikan pengaruh sangat 
nyata terhadap nilai organoleptik abon. Suhu penggorengan 
terbaik berdasarkan penilaian panelis yaitu 120oC-135oC dengan 
lama penggorengan 8,5 menit dan menghasilkan kandungan 
proksimat sesuai dengan SII yaitu kadar air 9,65%, kadar protein 
39,45%. Kadar lemak 25,47%, dan kadar abu 8,2%. 
Penelitian oleh Sulthoniyah dkk., (2013) dengan judul 
“Pengaruh Suhu Pengukusan Terhadap Kandungan Gizi dan 
Organolpetik Abon Ikan Gabus (Ophiocephalus striatus)”. 
Penelitian tersebut bertujuan mendapatkan suhu optimum 
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sehingga dihasilkan abon dengan kandungan gizi terbaik. 
Perlakuan dalam penelitian ini adalah variasi suhu pengukusan, 
kemudian dilakukan analisa proksimat dan organoleptik. Hasil 
penelitian diolah menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
sederhana 3 kali pengulangan. Hasil penelitian menunjukan 
bahwa suhu pengukusan yang berbeda memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap kandungan gizi dan organoleptik abon ikan. 
Perlakuan terbaik diperoleh pada suhu pengukusan 50oC dan 
lama pengukusan yang digunakan selama 15 dengan rata-rata 
kadar protein 8,5181%; kadar lemak 1,9731%; kadar air 
5,3228%; nilai organoleptik; aroma 8,7333; nilai oragnoleptik rasa 
8,6111; nilai organoleptik warna 8,9222 dan nilai organoleptik 
tekstur 8.4000. 
Penelitian oleh Restu (2016), dengan judul “Pengolahan 
Abon Ikan krandang (Channa pleurophthalmus) dengan 
Penambahan Kelapa Parut”. Penelitian tersebut bertujuan untuk 
mempelajari proses pembuatan abon ikan krandang sehingga 
dihasilkan produk yang berkualitas dan disukai oleh konsumen. 
Perlakuan dalam penelitian ini adalah penambahan kelapa parut 
dengan konsentrasi yang berbeda. Waktu pengukusan yang 
digunakan pada penelitian adalah 15 menit. Hasil penelitian 
menunjukan bahwa penambahan kelapa parut sebanyak 10% 
pada pembuatan abon ikan krandang menghasilkan nilai indeks 
efektivitas yang tertinggi (0,78). Spesifikasi produk yang 
dihasilkan sebagai berikut, kadar air (10,2%), kadar protein 
(43,1%), kadar lemak (17,1%), kadar abu (8,83%). Nilai 
organoleptic (7,8) dengan kriteria penampakan: bersih dan 
menarik (normal), aroma: berbau khas abon ikan (normal), rasa: 
enak dan gurih (normal).  
Penelitian oleh Patang dan Syam (2018), dengan judul 
“Analysis of Making Shredded Carp (Caprinus Carpio Sp.) with 
Giving Heart of Banana as Additional Material”. Penelitian 
tersebut dilakukan bertujuan untuk mengetahui nilai gizi ikan 
gurame berdasarkan analisis proksimat dan organoleptik dengan 
menggunakan uji hedonik yang melibatkan panelis semi-terlatih 
sebanyak 15 orang. Peneltian dilakukan degan Rancangan Acak 
Lengkap (RAK) dengan tiga kali pengulangan. Variabel yang 
digunakan adalah penambahan jantung pisang untuk pembuatan 
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abon ikan mas dengan perbandingan ikan mas dan jantung 
pisang berturut-turut sebanyak 55%:45, 50%:50%, dan 
45%:55%. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organolpetik yaitu 
pada perlakuan 45%:55%. 
Penelitian oleh Hardoko dkk (2015), dengan judul 
“Substitusi Jantung Pisang dalam Pembuatan Abon dari Pindang 
Ikan Tonkol”. Penelitian tersebut bertujuan untuk mensubstitusi 
abon ikan dengan jantung pisang sebesar 0% didapatkan 
rendemen sebesar 45,15%, 10% didapatkan rendemen sebesar 
45,34%, 20% didapatkan rendemen sebesar 46,83, 30% 
didapatkan rendemen sebesar 53,76%, 40% didapatkan 
rendemen sebesar, dan 50% didapatkan rendemen sebesar 
54,26%. Rendemen terbesar yaitu dengan penambahan jantung 







 BAB III. METODE PENELITIAN 
 
 
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilaksanakan pada bulan Mei-Agustus 2018 di 
Laboratorium Teknologi Agrokimia dan Laboratorium 
Kewirausahaan, Jurusan Teknologi Industri Pertanian, Fakultas 
Teknologi Pertanian, Universitas Brawijaya. Pengujian 
komponen kimia sampel dilakukan di Laboratorium Analisis Kimia 
Pangan, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi 
Pertanian, Universitas Brawijaya. 
 
3.2 Alat dan Bahan 
3.2.1 Alat 
Alat yang digunakan pada pembuatan abon ikan meliputi 
pisau, wajan penggorengan, spatula, baskom, piring, mangkok, 
panci, alat pengukus, alat saring, timbangan digital, stopwatch, 
talenan, thermometer, kompor, blender, dan spinner.  
 
3.2.2 Bahan 
Bahan yang digunakan dalam pembuatan abon ikan 
meliputi daging ikan cakalang, ikan tongkol, minyak goreng, 
santan, dan bumbu-bumbu (bawang merah, bawang putih, 
ketumbar, lengkuas, jinten, kemiri, jahe, daun salam, serai, gula 
pasir, dan garam.  
 
3.3 Batasan Masalah 
Permasalahan yang dibatasi dalam penelitian ini meliputi: 
1. Penelitian dilakukan pada skala laboratorium. 
2. Bahan yang digunakan berupa ikan cakalang dan ikan 
tongkol yang didapatkan dari pasar di Kota Malang. 
3. Bumbu yang digunakan didapatkan dari pasar di Kota 
Malang. 
4. Analisa kadar air pada neraca massa dihitung untuk semua 
komponen, namun terbatas pada komponen yang dominan 
digunakan seperti ikan dan santan yang dilakukan pengujian. 




6. Analisis komponen kimia abon ikan sampel terbaik hasil uji 
organoleptik meliputi kadar protein, kadar lemak, kadar air, 
dan kadar abu. 
 
3.4 Prosedur Penelitian 
Prosedur penelitian adalah urutan langkah-langkah 
pengerjaan penelitian. Pada prosedur penelitian ini dilakukan 
beberapa tahap yang dapat dilihat pada Gambar 3.1. 
 
Mulai







· Pemilihan Hasil Terbaik 
Menggunakan Metode 
Indeks Efektivitas  De 
Garmo
· Pengujian Proksimat 
(kadar air, kadar lemak, 
kadar protein, kadar abu)





Gambar 3.1 Diagram alir prosedur penelitian 
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3.4.1 Identifikasi dan Perumusan Masalah 
Identifikasi dan perumusan masalah merupakan langkah 
awal dan landasan utama penelitian. Pada penelitian ini, masalah 
yang diidentifikasi pada UKM KaTaMER yaitu melimpahnya hasil 
tangkapan ikan pelagis yakni ikan cakalang dan ikan tongkol 
namun belum terdapat inovasi pengolahan agar hasil tangkapan 
ikan segar memiliki kualitas yang lebih baik sehingga umur 
simpan lebih lama. Oleh karena itu, dilakukan penelitian 
mengenai teknologi pengolahan abon ikan. 
 
3.4.2 Studi Literatur 
Studi Literatur dilakukan dengan melihat penelitian 
terdahulu terkait dengan topik penelitian. Studi literatur 
merupakan tahapan penting yang harus dilakukan sebagai 
penunjang yang harus dilaksanakan. Selain itu studi literatur juga 
mampu memberikan informasi sebagai landasan teori untuk 
pendukung pelaksanaan penelitian. Informasi-informasi dapat 
diperoleh dari jurnal, buku, dan data penelitian.   
 
3.4.3 Identifikasi Variabel 
Pada penelitian ini terdapat tiga variabel yang digunakan 
yakni jenis ikan (ikan cakalang dan ikan tongkol), suhu 
penggorengan (110oC-120oC dan 120oC-135oC) dan lama 
penggorengan 7.5 menit dan 8.5 menit. Ketiga variabel tersebut 
digunakan untuk didapatkannya abon ikan terbaik menurut 
pilihan konsumen dengan atribut organoleptik dan proksimat 
yang dapat dilihat pada Table 3.1. 
 
3.4.4 Rancangan Percobaan 
Penelitian ini dilakukan menggunakan metode eksperimen 
dengan menggunakan rancangan tersarang sebanyak 3 faktor. 
Terdiri dari 8 perlakuan yang dibedakan atas dua jenis ikan (P) 
yakni ikan cakalang dan ikan tongkol sebagai induk faktor, dua 
suhu penggorengan (T) yaitu 110oC-120oC dan 120oC-135oC 
serta dua lama penggorengan (S) yaitu 7,5 menit dan 8,5 menit. 
Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali ulangan sehingga 




Tersarang pertama yaitu jenis ikan (P): 
P1  = ikan cakalang 
P2  = ikan tongkol 
Tersarang kedua merupakan suhu penggorengan (T): 
T1  = 110oC-120oC 
T2  = 120oC-135oC 
Tersarang ketiga merupakan lama penggorengan (S): 
S1  = 7,5 menit 
S2  = 8,5 menit 
Hasil kombinasi 12 perlakuan dapat dilihat pada Table 3.2. 
 
Tabel 3.1 Kriteria Organoleptik dan Proksimat Abon Ikan 
No Pengujian standar 
1. Organoleptik  
 a. Warna Abon ikan yang baik memiliki warna kuning 
kecokelatan yang merata (SII 368-80,0368-
85). 
 b. Rasa Abon yang digoreng memiliki rasa gurih 
karena minyak mengisi ruang kosong 
menggantikan air (SII 368-80,0368-85). 
 c. Aroma Abon yang digoreng memiliki aroma yang 
khas dan dapat diterima konsumen (SII 
368-80,0368-85). 
 d. Tekstur Abon memiliki tekstur kemersik karena air 
bebas pada bahan akan diuapkan saat 
penggorengan (SII 368-80,0368-85). 
2. Proksimat  
 a. Kadar Air Berdasarkan SII (368-80,0368-85), kadar 
air pada produk abon ikan maksimal 10% 
 b. Kadar Lemak Berdasarkan SII (368-80,0368-85), kadar 
lemak pada abon ikan maksimal 30% 
 c. Kadar 
Protein 
Berdasarkan SII (368-80,0368-85), kadar 
protein pada abon ikan minimal 15% 
 d. Kadar Abu Berdasarkan SII (368-80,0368-85), Kadar 










Lama penggorengan (S) 
S1 S2 
P1 T1 P1T1S1 P1T1S2 
 T2 P1T2S1 P1T2S2 
P2 T1 P2T1S1 P2T1S2 
 T2 P2T2S1 P2T2S2 
 
Adapun 12 perlakuan percobaan tersebut sebagai berikut: 
 
a. P1T1S1 : ikan tongkol dengan suhu penggorengan 110oC-
120oC dan lama penggorengan 7,5 menit  
b. P1T1S2 : ikan tongkol dengan suhu penggorengan 110oC-
120oC dan lama penggorengan 8,5 menit 
c. P1T2S1 : ikan tongkol dengan suhu penggorengan 120oC-
135oC dan lama penggorengan 7,5 menit 
d. P1T2S2 : ikan tongkol dengan suhu penggorengan 120oC-
135oC dan lama penggorengan 8,5 menit 
e. P2T1S1 : ikan cakalang dengan suhu penggorengan 
110oC-120oC dan lama penggorengan 7,5 menit 
g. P2T1S2 : ikan cakalang dengan suhu penggorengan 
110oC-120oC dan lama penggorengan 8,5 menit 
f. P2T2S1 : ikan cakalang dengan suhu penggorengan 
120oC-135oC dan lama penggorengan 7,5 menit 
h. P2T2S2 : ikan cakalang dengan suhu penggorengan 
120oC-135oC  dan lama  penggorengan 8,5 menit 
 
3.4.5 Pembuatan Abon Ikan 
Pelaksanaan penelitian dilakukan sesuai rancangan 
percobaan yang ditentukan. Proses pembuatan abon ikan 
sebagai berikut: 
1. Daging ikan cakalang dan ikan tongkol sebanyak 5000 gram 
dan sukun sebanyak 250 gram dibersihkan menggunakan air. 
2. Setelah dicuci, daging ikan dan kepala, sirip, dan sisik 
dipisahkan. 
3. Setelah bagian yang digunakan dan tidak digunakan 
dipisahkan, kedua jenis ikan tersebut dikukus beserta dengan 
sukun selama ±30-40 menit  
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4. Setelah dikukus daging, tulang ikan, dan kulit dipisahkan. 
5. Daging yang telah dipisahkan dengan tulang, disuir dan 
sukun yang telah dikukus, dihaluskan. 
6. Bumbu yang dimemarkan diantaranya lengkuas, serai dan 
salam dibersihkan setelah itu dimemarkan. 
7. Bumbu yang dihaluskan diantaranya bawang merah, bawang 
putih, kemiri, dan jahe dibersihkan lalu dihaluskan 
menggunakan santan. 
8. Bumbu yang telah dihaluskan dan dimemarkan ditambah 
garam, gula, kemiri, dan jinten dipanaskan di atas api selama 
±10-15 menit hingga matang. 
9. Pencampuran daging ikan dan sukun yang telah dihaluskan 
dengan bumbu yang sudah matang. 
10. Penggorengan dalam wajan sambil diaduk-aduk selama ±3-4 
jam hingga matang berwarna kuning kecokelatan 
11. Abon ikan yang sudah masak dispinner untuk mengurangi 
kadar minyak. 
12. Abon ikan yang sudah dispinner didinginkan dan dikemas. 
13. Setelah dikemas, dilakukan analisa organoleptik 
menggunakan penyebaran kuisioner, analisa kimia, dan 
analisa neraca massa pada hasil terbaik menurut pendapat 
panelis. 
Diagram alir penelitian proses pembuatan abon ikan dapat dilihat 
pada Gambar 3.2 
 
3.4.6 Pengambilan Data 
3.4.6.1 Analisis Organoleptik 
Uji organoleptik yang digunakan yaitu uji hedonik (uji 
kesukaan) terhadap 5 orang panelis. Menurut BSN (2006) panelis 
terlatih yang digunakan dalam uji sensori memiliki syarat-syarat 
panelis tertarik terhadap uji sensori, konsisten dalam mengambil 
keputusan, berbadan sehat, bebas dari penyakit THT (Telinga 
Hidung Tenggorokan), tidak buta warna serta gangguan psikologi 
tidak menolak makanan yang diuji (tidak alergi), tidak melakukan 
uji 1 jam sebelum makan dan menunggu minimal 20 menit 
setelah merokok, makan permen karet, makanan dan minuman 
ringan. Panelis memberi tanggapan pribadi tentang kesukaan 
atau sebaliknya (ketidaksukaan). Tingkat-tingkat kesukaan 
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disebut sebagai skala hedonik. Skala hedonik dapat direntangkan 
atau diciutkan menurut rentangan skala yang dikehendaki. Skala 
hedonik dapat juga diubah menjadi skala numerik dengan angka 
mutu menurut tingkat kesukaan (Lestari dan Susilawati, 2015). 
Pada penelitian ini, atribut sampel yang dilakukan uji hedonik 
meliputi rasa, aroma, warna, tekstur pada produk abon ikan 
cakalang dan ikan tongkol dengan menggunakan skala 
(5=sangat suka), (4=suka), (3=agak suka), (2=tidak suka), 
(1=sangat tidak suka). Kuisioner yang akan diisi oleh panelis 
terdapat pada Lampiran 1. 
 
Ikan cakalang dan ikan 





daging, kulit, dan 
tulang
Disuwir/Dihacurkan



















Bawang merah 750 gram, 
Bawang putih 500 gram, 
kemiri 75 gram, 
 Jahe 75 gram
Lengkuas 250 gram
Serai 150 gram





















DicuciAir Bersih Air Kotor
Daging Ikan Matang
Daging ikan dan 
tulang
Air 500 ml
Gula 600 gr, Garam 50 gr, 
kemiri 50 gr, jinten 5 gr
 
 Gambar 3.2. Diagram alir proses pembuatan abon ikan 
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3.4.7 Analisa Data 
Analisa data terdiri dari data hasil penelitian pembuatan 
abon dengan faktor jenis ikan, suhu penggorengan, dan lama 
penggorengan. Data yang dianalisa adalah data pengujian 
organoleptik berdasarkan penilaian 5 panelis terlatih. Pengolahan 
data dilakukan menggunakan analisa ragam atau ANOVA 
(Analysis of Variant) dengan selang kepercayaan 95% atau α 
=0.05. Analisa Anova dilakukan untuk mengetahui pengaruh 
faktor terhadap atribut rasa, warna, aroma, dan tekstur abon ikan 
tongkol dan ikan cakalang. 
 
3.4.7.1 Pemilihan Perlakuan Terbaik (Metode Indeks 
Efektivitas De Garmo) 
Setelah dilakukan pengujian organoleptik abon ikan, 
dilakukan penentuan perlakuan terbaik dengan metode 
pengambilan keputusan yaitu metode Indeks Efektivitas De 
Garmo. Metode Indeks Efektivitas De Garmo  merupakan metode 
yang digunakan untuk menentukan sampel terbaik dari penelitian 
dengan prinsip penentuan atribut pengamatan sesuai prioritas 
yang kemudian ditentukan bobotnya, menentukan nilai terjelek 
(Ntj), nilai terbaik (Ntb), dan nilai perlakuan (Np) sehingga dapat 
dihitung nilai efektivitas dengan persamaan NE = (Np -  Ntj) / (Ntb 
- Ntj) (Diniyah dkk., 2012). Pengambilan keputusan dilakukan 
dengan mempertimbangkan atribut rasa, aroma, warna, tekstur 
menggunakan kuisioner berupa lembar pemilihan urutan 
pentingnya atribut tersebut (Kurniasari, 2016). Kuisioner 
pemilihan perlakuan terbaik dapat dilihat pada Lampiran 2.  
 
3.4.7.2 Analisis Proksimat 
Analisis proksimat memiliki manfaat sebagai penilaian 
kualitas makanan atau bahan pangan (Djunaidi dan Syafrialdi, 
2017). Analisis proksimat dilakukan pada sampel terbaik yang 
terpilih dengan penyebaran kuisioner berdasarkan keputusan 
panelis. Analisa Proksimat yang diujikan pada produk abon ikan 





a. Kadar Air (Metode Oven) 
Pengukuran kadar air dilakukan dengan menggunakan 
metode oven. Cawan yag akan digunakan dikeringkan dalam 
oven pada suhu 100-105oC selama 30 menit atau sampai didapat 
berat tetap. Setelah itu didinginkan dalam desikator selama 30 
menit lalu diitmbang. Perhitungan kadar air dilakukan sebagai 
berikut (AOAC, 2005): 
𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 (%) =
(𝐵1 − 𝐵2) 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100%  
 
Keterangan: 
B1 = Berat sebelum pengeringan 
B2 = Berat setelah pengeringan 
 
b. Kadar Protein (Metode Kjeldahl) 
Penentuan kadar protein dilakukan dengan metode mikro 
kjeldahl. Prinsip analisis ini adalah menetapkan protein 
berdasarkan oksidasi bahan-bahan berkarbon dan konversi 
nitrogen menjadi ammonia. Selanjutnya ammonia bereaksi 
dengan kelebihan asam membentuk arnonium sulfat. Setelah 
larutan menjadi basa, ammonia diuapkan untuk diserap di dalam 
larutan asam borat. Jumlah nitrogen yang terkandung ditentukan 
dengan titrasi HCl. Cara penentuan kadar protein dilakukan 
berdasarkan metode kjeldah. Prinsip analisis protein dengan 
metode kjeldah meliputi destruksi, destilasi, dan titrasi. 
Perhitungan kadar protein data diperoleh dengan (AOAC, 2005): 
 
%𝑁 =
(𝐴 − 𝐵) 𝑥 𝑁 𝐻𝐶𝑙 𝑥 14
𝑚𝑔 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100%  
𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 = %N 𝑥 𝐹𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝐾𝑜𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖  
Keterangan: 
A = ml titrasi sampel 
B = ml Titrasi blanko 





c. Kadar Lemak (Metode Soxhlet) 
Penentuan kadar lemak dilakukan dengan metode soxhlet. 
Prinsip analisis ini adalah mengesktrak lemak dengan pelarut 
hexan, setelah pelarutnya menguap, lemak dapat ditimbang dan 
dihitung persentasenya. Lemak yang dihasilkan adalah lemak 
kasar. Perhitungan kadar lemak dapat diperoleh dengan (AOAC, 
2005): 
 
𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐿𝑒𝑚𝑎𝑘 (%) =
(𝐵 − 𝐴) 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100%  
Keterangan: 
B = Berat sampel setelah pengovenan + berat tabung 
A = Berat tabung 
 
d. Kadar Abu (Metode Dry Ashing) 
Penentuan kadar abu dilakukan dengan metode 
pengabuan kering (dry ashing). Prinsip analisis ini adalah 
mengoksidasi semua zat organik pada suhu tinggi (sekitar 
550oC), kemudian dilakukan penimbangan zat yang tertinggal 
setelah proses pembakaran tersebut. Perhitungan kadar abu 
adalah sebagai berikut (AOAC, 2005): 
𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐴𝑏𝑢 (%) =
𝐵2 − 𝐵1 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 𝑥 100%  
Keterangan: 
B2 = Berat sampel setelah pengeringan + Berat cawan 
B1 = Berat cawan 
 
3.4.7.3 Analisa Neraca Massa Pembuatan abon ikan 
Neraca massa digunakan untuk melihat jumlah bahan yang 
masuk dengan bahan yang keluar dari suatu proses berdasarkan 
hukum kekekalan massa, yaitu suatu aliran masuk sama dengan 
jumlah aliran keluar (Mustafa, 2015). Pengamatan yang 
dilakukan meliputi analisis keseimbangan massa proses produksi 
abon ikan. yang terdiri dari: 
1. Jumlah massa masuk yang digunakan dalam proses 
produksi. 
2. Jumlah massa yang hilang selama proses produksi. 
3. Jumlah massa yang terakumulasi selama proses produksi. 
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4. Jumlah massa keluar selama proses produksi. 
5. Rendemen abon ikan yang dihasilkan 
 
3.4.7.4 Analisa Finansial 
Analisis finansial dihitung untuk mendapatkan harga pokok 
produksi, harga jual produk, dan keuntungan selama satu bulan. 
Perhitungan tersebut membutuhkan data biaya tetap dan biaya 
variabel yang didapatkan dari pekerja di UKM KaTaMER 
 
3.4.8 Kesimpulan 
Kesimpulan dimaksudkan untuk menjawab tujuan dari 
penelitian dengan mempertimbangkan hasil yang diperoleh dari 
data dan teori yang mendukung. Proses penyusunan kesimpulan 
dan saran diperoleh dari menganalisis hasil penelitian sebagai 









BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 
4.1 Profil KaTaMER 
Karang Taruna Masyarakat Ekowisata (KaTaMER) berdiri 
sejak tahun 2011 dipimpin oleh Bapak Mat Sujak beranggotakan 
160 yang berjenis kelamin laki-laki sebanyak 152 orang dan 
perempuan 8 orang. Umur anggota KaTaMER berkisar antara 
30-50 tahun. Pendidikan terakhir anggota KaTaMER yaitu SD, 
SMP, SMA, dan Sarjana.  UKM KaTaMER mengelola wisata 
berbasis Ekotourism. Pengembangan pariwisata di desa 
Sarongan adalah pengembangan wisata yang berbasis 
pemberdayaan masyarakat bertujuan untuk meningkatkan 
perekonomian masyarakat baik yang berada disekitar hutan 
maupun yang berada dipesisir Pantai Rajegwesi dengan harapan 
tekanan kawasan hutan TNMB (Taman Nasional Teru Betiri) 
berkurang. Struktur Organisasi UKM KaTaMER dapat dilihat 























































Gambar 4.1 Struktur Organisasi UKM KaTaMER 
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Paket wisata yang ditawarkan ke wisatawan antara lain 
wisata edukasi tentang nilai konservasi berupa penanaman 
pohon, kunjungan proses biogas, proses gula kelapa cetak, serta 
pendidikan khusus untuk KKN dan PKL mahasiswa. Jumlah 
wisatawan tahun 2016 sebanyak 55.000 orang baik wisatawan 
nasional maupun asing yang cenderung menurun dibandingkan 
tahun sebelumnya. Kegiatan untuk mendukung paket wisata 
Rajegwesi antara lain penyediaan homestay untuk menginap, 
pemandu wisata, perahu kayu/jukung untuk transportasi wisata 
ke Teluk Penyu, penyediaan souvenir dari pantai Rajegwesi 
diantaranya sale pisang, gula semut, dan abon ikan. Penyediaan 
abon ikan belum tersedia maka dibuat inovasi olahan ikan berupa 
abon yang dilaksanakan sesuai kegiatan PPDM (Program 
Pengabdian Desa Mitra). Selain sebagai souvenir tambahan 
untuk wisatawan yang berkunjung, inovasi olahan abon ikan 
dibuat untuk mengimbangi kelimpahan produksi ikan yang dijual 
dalam kondisi segar dan dikonsumsi masyarakat, 
memperpanjang umur simpan ikan, mengantisipasi penurunan 
kualitas, dan meningkatkan nilai ekonomis ikan. 
4.2 Pembuatan Abon Ikan 
Pengolahan bahan pangan dengan pemanasan bertujuan 
untuk memperoleh rasa yang enak, aroma yang lebih baik, 
tekstur yang lebih lunak dan membunuh mikroba. Namun, suhu 
dan lama pemasakan perlu diperhatikan karena dapat 
mengurangi komposisi kimia dan zat gizi bahan pangan seperti 
kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak. Untuk 
mendapatkan kualitas abon ikan yang baik dari karakteristik 
organoleptik dan kandungan gizi, maka perlu dilakukan 
pemasakan yang baik dengan memperhatikan lama dan suhu 
pengukusan serta penggorengan dan bahan tambahan yang 
digunakan (Sundari dkk., 2015). Proses pembuatan dapat dilihat 
pada halaman 23 dan diagram pembuatan abon ikan dapat dilihat 
pada Gambar 3.2. 
Pembuatan abon ikan menggunakan bahan baku ikan 
tongkol dan ikan cakalang. Kedua jenis ikan dipilih karena ikan 
tersebut merupakan ikan yang keberadaanya melimpah di Pantai 
Rajegwesi. Ikan tongkol dan ikan cakalang merupakan jenis ikan 
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pelagis yang tepat digunakan sebagai bahan baku pembuatan 
abon ikan. Menurut Aryani dan Evnawei (2014), jenis ikan yang 
mempunyai serat kasar dan tidak mengandung banyak duri baik 
untuk dijadikan abon ikan Menurut Afrianto dan Liviawaty (2011), 
Ikan tongkol dan ikan cakalang merupakan jenis ikan pelagis 
yang dapat diolah untuk pembuatan abon ikan. Gambar proses 
pembuatan abon ikan dapat dilihat pada Lampiran 3. Formulasi 
abon ikan yang digunakan mengacu pada Liliy (2014) dan saran 
5 pengusaha abon ikan di Jakarta, sehingga diperoleh formulasi 
yang ditunjukan pada Tabel 4.1. Pengolahan abon dengan 
formula yang ditetapkan dapat diaplikasikan untuk kedua jenis 
ikan yaitu ikan tongkol dan ikan cakalang. Penilaian abon ikan 
oleh 5 orang panelis disertai dengan beberapa saran yang 
tercantum dikuisioner terbuka. Saran beberapa panelis 
diantaranya, pemberian jeruk nipis pada ikan sebelum dikukus 
menurut Nurnalasari dan Zaenab (2015), air perasan jeruk nipis 
dapat menjadi alternatif utama dalam menghilangkan bau amis. 
Penambahan jahe menurut Rahingtyas (2008) rasa dominan 
pedas pada jahe disebabkan oleh senyawa keton bernama 
zingeron. Zat aktif tersebut bermanfaat menghilangkan bau amis 
pada ikan. Penggunaan gula pasir dan gula jawa menurut Dinarwi 
(2010), gula dalam pembuatan pangan tradisional wajik jahe 
dapat berfungsi sebagai penambah cita rasa, aroma, tesktur, dan 
sebagai pengawet karena pada penambahan gula dapat 
membentuk reaksi karamelisasi dan reaksi maillard setelah 
reaksi karamelisasi. Gula sebagai pengawet dapat menurunkan 
kadar air dan dapat meningkatkan tekanan osmotik. Selain 
sebagai pemanis, gula merah berperan juga memberi warna 
merah atau kecokelatan. Penggunaan mentega untuk 
menggoreng menurut Kataren (1986), mentega berfungsi 
sebagai media penghantar panas. Penambahan filler seperti 
sukun, keluwih, atau nangka muda menurut Hardoko dkk. (2015) 
penambahan bahan berserat pada abon selain memberikan 
tersktur berserat dari abon, meningkatkan warna dan volume 
abon, dan juga memberikan dampak pada kesehatan yaitu 
mengikat asam empedu, memberikan rasa kenyang, dan 




Tabel 4.1 Formulasi abon ikan dalam 5 kg ikan 
Bahan Baku Jumlah (gram) 
Ikan 5000 
Sukun 250 
Bawang Merah 750 










4.3 Penilaian Organoleptik  
Proses pengolahan abon ikan tongkol dan ikan cakalang 
dilakukan dengan tiga kali pengulangan, pada masing-masing 
pengulangan terdapat delapan sampel yang dibuat. Banyaknya 
abon masing-masing sampel 150 gram. Panelis yang digunakan 
yaitu panelis terlatih sebanyak 5 orang meliputi nilai atribut 
aroma, rasa, tekstur, dan warna serta nilai tingkat kepentingan 
dari atribut yang digunakan. Hasil rata-rata penilaian uji 
organoleptik ikan tongkol dan ikan cakalang dapat dilihat pada 
Lampiran 4. 
4.3.1 Warna 
 Warna merupakan salah satu parameter selain cita rasa, 
tekstur, dan nilai nutrisi yang menentukan persepsi konsumen 
terhadap suatu bahan pangan. Preferensi konsumen sering kali 
ditentukan berdasarkan penampakan luar suatu produk pangan. 
Warna pangan pada produk pangan memiliki beberapa fungsi 
diantaranya sebagai indikator kematangan dan indikator 
kesempurnaan proses pengolahan pangan misalnya pada proses 
penggorengan, (Sulthoniyah dkk., 2012). 
Hasil uji organoleptik warna pada abon ikan tongkol dan 
ikan cakalang berkisar antara 1,654 (tidak disukai) sampai 
dengan 3,668 (disukai) dengan skala 1-5. Nilai rata-rata 
organoleptik atribut warna abon ikan tongkol dan ikan cakalang 
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yang dibuat dengan perbedaan suhu dan waktu penggorengan 
dapat dilihat pada Tabel 4.2.  
 





















































 P1 Ikan Tongkol; P2 Ikan Cakalang 
 T1 Suhu Penggorengan 110oC-120oC; T2 Suhu Penggorengan 120oC-
135oC 
 S1 Waktu Penggorengan 7,5 menit; S2 Waktu Penggorengan 8,5 
menit 
Tabel 4.2 menyajikan data rata-rata penilaian panelis 
terhadap atribut warna abon ikan tongkol dan abon ikan 
cakalang. Pada tabel tersebut dapat diketahui warna masing-
masing perlakuan. Warna abon pada sampel ikan tongkol dan 
ikan cakalang terbaik berwarna cokelat tua kekuningan. Abon 
yang digoreng dengan suhu dan waktu yang tepat menjadikan 
warna abon cokelat tua kekuningan karena proses pencokelatan 
pada permukaan abon terjadi sempurna. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Muliawati dkk. (2016), Abon ikan yang baik memiliki 
karakteristik warna cokelat kekuningan yang tersebar merata dan 
penggorengan hasil terbaik yaitu menggunakan suhu 120oC-
135oC dan waktu pengorengan 8.5 menit. Hasil penelitian Hidayat 
(2012), abon sapi yang digoreng dengan suhu 130oC mampu 
menghasilkan abon dengan karakteristik warna cokelat 
kekuningan. Warna cokelat kekuningan yang terjadi selama 
proses penggorengan akibat terjadinya reaksi antara gugus asam 
amina protein dengan gugus aldehid dari glukosa yang dapat 
membentuk produk-produk reaktif, yang selanjutnya dapat 
memodifikasi protein. Reaksi ini dicirikan dengan terjadinya 
pencokelatan nonenzimatik antara gula pereduksi dan asam 
42 
 
amino bebas yang reaktif dari protein, reaksi ini disebut reaksi 
maillard atau glikosilasi (Suhartono dkk., 2008). Faktor yang 
mempengaruhi hasil reaksi maillard adalah waktu pemasanan, 
pH, aktivitas air, sifat intrinstik protein dan gula dan perbandingan 
gugus asam amino dengan gula reduksi (Susanti dan Hidyat, 
2016).   
Abon ikan yang digoreng dengan suhu yang tidak terlalu 
tinggi dan waktu yang kurang tepat akan menyebabkan warna 
pucat karena proses pencokelatan pada permukaan abon tidak 
terjadi sempurna. Selain warna pucat pada abon yang 
disebabkan suhu yang tidak terlalu tinggi dan waktu yang kurang 
tepat juga menyebabkan abon kurang matang. Menurut Muliawati 
dkk. (2016), penyebaran panas pada abon terjadi secara 
perlahan dan membutuhkan waktu yang lebih lama.   
  
Gambar 4.2 Grafik rerata penilaian panelis terhadap atribut warna 
Gambar 4.2 menunjukan nilai warna abon cenderung 
mengalami kenaikan seiring dengan meningkatnya suhu dan 
waktu penggorengan. Perlakuan dua sampel terbaik pada 
masing-masing ikan memiliki nilai rata-rata warna tetinggi. 
Perlakuan P1T2S1 (ikan tongkol, suhu penggorengan 120oC -
135oC dan waktu pengorengan 7,5 menit) dengan nilai 3,668 
yang berarti disukai dan P2T2S2 (ikan cakalang, suhu 
penggorengan 120oC-135oC dan waktu pengorengan 8,5 menit) 
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(T2) 120-135 (S1) 7.5 (T2) 120-135 (S2) 8.5
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cenderung rendah seiring dengan rendahnya suhu dan waktu 
penggorengan yang digunakan saat menggoreng. Perlakuan dua 
sampel terburuk adalah yang memiliki nilai rata-rata warna 
terendah yaitu pada perlakuan P1T1S1 (ikan tongkol, suhu 
penggorengan110oC-120oC, dan waktu penggorengan 7,5 menit) 
dengan nilai 1,794 yang berarti tidak disukai dan P2T1S1 (ikan 
cakalang, suhu penggorengan 110oC-120oC, dan waktu 
penggorengan 7,5 menit) dengan nilai 1,654 yang berarti tidak 
disukai. 
Berdasar analisa statistik yang dilakukan, perbandingan 
ikan tongkol dan ikan cakalang tidak berpengaruh signifikan (nilai 
sig > 0,05) terhadap warna abon. Hal tersebut menandakan 
bahwa tidak terdapat perbedaan warna pada abon ikan yang 
diolah dengan jenis ikan yang berbeda. Interaksi antara ikan 
dengan waktu penggorengan tidak berpengaruh signifikan (nilai 
sig > 0,05) terhadap warna abon ikan tongkol dan abon ikan 
cakalang. Hal tersebut menandakan bahwa tidak terdapat 
perbedaan nyata pada waktu 7,5 menit atau 8,5 menit baik pada 
ikan tongkol ataupun ikan cakalang. Sementara itu, interaksi 
antara ikan dengan suhu penggorengan pengaruh nyata atau 
signifikan (nilai sig < 0,05) terhadap warna abon ikan tongkol dan 
abon ikan cakalang. Hal tersebut menandakan bahwa terdapat 
perbedaan nyata pada penggunaan suhu 110oC-120oC dan 
120oC-135oC baik pada ikan tongkol atau ikan cakalang. Hasil 
analisa statistik dapat dilihat pada Lampiran 8. Hasil analisa 
statistik tidak sesuai dengan hasil analisa organoleptik yang 
menunjukan bahwa perbedaan jenis ikan, suhu, dan waktu 
penggorengan memberikan pengaruh nyata terhadap warna 
abon ikan. Menurut Tumbel dan Manurung (2017), proses 
penggorengan menggunakan suhu dan waktu yang lebih tinggi 
menyebabkan lebih banyak gula yang terkaramelisasi sehingga 
menyebabkan warna bahan pangan lebih cokelat. Oleh karena 
itu, faktor suhu dan waktu memberikan pengaruh nyata terhadap 
wana abon ikan karena semakin tinggi suhu dan semakin lama 
waktu penggorengan maka semakin cokelat warna abon ikan dan 
sebaliknya, semakin rendah suhu dan singkat waktu 




Aroma merupakan bau dari produk makanan, bau sendiri 
adalah suatu respon ketika senyawa volatile dari suatu makanan 
masuk ke rongga hidung dan dirasakan oleh system olfaktori. 
Senyawa volatile masuk ke dalam hidung ketika manusia 
bernafas atau menghirupnya. Senyawa aroma bersifat volatile, 
sehingga mudah mencapai sistem penciuman dibagian atas 
hidung. Senyawa aroma dapat ditemukan dalam makanan, 
anggur rempah-rempah, dan minyak essensial. Aroma memiliki 
peranan penting dalam produksi penyedap yang digunakan 
dalam industry jasa makanan, untuk meningkatkan rasa dan 
umumnya meningkatkan daya tarik produk makanan tersebut 
(Antara dan Wartini, 2014)   
Hasil uji organoleptik aroma pada abon ikan tongkol dan 
ikan cakalang berkisar antara 1,734 (tidak disukai) sampai 
dengan 3,06 (agak suka) dengan skala 1-5. Nilai rata-rata 
organoleptik atribut aroma abon ikan tongkol dan ikan cakalang 
yang dibuat dengan perbedaan suhu dan waktu penggorengan 
dapat dilihat pada Tabel 4.3.  
 


















































 P1 Ikan Tongkol; P2 Ikan Cakalang 
 T1 Suhu Penggorengan 110oC-120oC; T2 Suhu Penggorengan 120oC-
135oC 




Tabel 4.3 menyajikan data rata-rata penilaian panelis 
terhadap atribut aroma abon ikan tongkol dan abon ikan 
cakalang. Pada tabel tersebut dapat diketahui aroma masing-
masing perlakuan.  Aroma abon pada sampel ikan tongkol dan 
ikan cakalang terbaik harum abon dan sedikit amis. Abon yang 
digoreng dengan suhu yang tinggi dan waktu yang tepat akan 
menyebabkan aroma abon menjadi harum dan sedikit amis 
karena kandungan volatile pada bumbu keluar. Hal ini sesuai 
dengan hasil penelitian Hidayat (2012), menunjukan bahwa abon 
sapi yang digoreng dengan suhu 130oC mampu menghasilkan 
abon dengan aroma yang khas. Proses penyebaran panas yang 
cepat dengan suhu yang tinggi akan membantu mempercepat 
proses pengeluaran senyawa-senyawa yang bersifat volatile 
sehingga flavour yang tidak disukai dari ikan segar seperti bau 
amis dari ikan juga akan berkurang (Muliawati dkk, 2016).  
Abon yang digoreng dengan suhu yang tidak terlalu tinggi 
dan waktu yang kurang tepat akan menyebabkan aroma abon 
sangat amis karena kandungan volatile pada bumbu tidak keluar. 
Hal ini disebabkan pelepasan senyawa volatile pada daging dan 
rempah-rempah tidak terjadi secara efektif karena penggunaan 
suhu dan waktu yang kurang tepat (Muliawati dkk., 2016). 
 
 
Gambar 4.3 Grafik rata-rata penilaian panelis terhadap atribut aroma 
Gambar 4.3 menunjukan nilai aroma abon cenderung 
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46 
 
waktu penggorengan. Perlakuan dua sampel terbaik adalah yang 
memiliki nilai rata-rata aroma tetinggi yaitu pada perlakuan 
P1T2S2 (ikan tongkol, suhu penggorengan 120oC-135oC dan 
waktu pengorengan 8,5 menit) dengan nilai 3,06 yang berarti 
agak disukai dan P1T2S1 (ikan tongkol, suhu penggorengan 
120oC-135oC dan waktu pengorengan 7,5 menit) dengan nilai 
2,66 yang berarti agak disukai. Nilai aroma abon cenderung kecil 
seiring dengan rendahnya suhu dan waktu penggorengan yang 
digunakan saat menggoreng. Perlakuan dua sampel terburuk 
adalah yang memiliki nilai rata-rata aroma terendah yaitu pada 
perlakuan P1T1S1 (ikan tongkol, suhu penggorengan110oC-
120oC, dan waktu penggorengan 7,5 menit) dengan nilai sebesar 
1,734 yang berarti tidak disukai dan P2T1S2 (ikan cakalang, suhu 
penggorengan110oC-120oC, dan waktu penggorengan 8,5 menit) 
dengan nilai sebesar 2,12 yang berarti tidak disukai. 
Berdasar analisa statistik yang dilakukan, perbandingan 
ikan tongkol dan ikan cakalang tidak berpengaruh signifikan (nilai 
sig > 0,05) terhadap aroma abon. Hal tersebut menandakan 
bahwa tidak terdapat perbedaan aroma pada abon ikan yang 
diolah menggunakan jenis ikan yang berbeda. Interaksi antara 
ikan dengan waktu penggorengan tidak berpengaruh signifikan 
(nilai sig > 0,05) terhadap aroma abon ikan tongkol dan abon ikan 
cakalang. Hal tersebut menandakan bahwa tidak terdapat 
perbedaan nyata pada atribut aroma dengan penggunaan waktu 
penggorengan yang berbeda yaitu 7,5 menit atau 8,5 menit baik 
pada ikan tongkol ataupun ikan cakalang. Sementara itu, 
interaksi antara ikan dengan suhu penggorengan berpengaruh 
nyata atau signifikan (nilai sig < 0,05) terhadap warna abon ikan 
tongkol dan abon ikan cakalang. Hal tersebut menandakan 
bahwa terdapat perbedaan nyata pada suhu 110oC-120oC dan 
120oC-135oC baik pada ikan tongkol atau ikan cakalang. Hasil 
analisa statistik dapat dilihat pada Lampiran 8. Hasil analisa 
statistik tidak sesuai dengan hasil analisa organoleptik yang 
menunjukan bahwa perbedaan jenis ikan, suhu, dan waktu 
penggorengan memberikan pengaruh nyata terhadap aroma 
abon ikan. Menurut Sigit dkk. (2017), tekstur dan aroma abon 
yang diperoleh sangat tergantung pada proses penggorengan 
baik suhu ataupun waktu Oleh karena itu, faktor suhu dan waktu 
47 
 
memberikan pengaruh nyata terhadap aroma abon ikan karena 
semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu penggorengan 
maka semakin matang bumbu yang dimasak sehingga aroma 
abon ikan semakin harum dan sebaliknya, semakin rendah suhu 
dan singkat waktu penggorengan maka sifat volatile pada bumbu 
tidak lepas sehingga aroma abon tidak harum. 
4.3.3 Rasa 
Rasa adalah sesuatu yang diterima oleh lidah. Pengecapan 
dibagi empat cecapan utama yaitu manis, pahit, asam, dan asin 
serta ada tambahan respon bila dilakukan modifikasi (Zuhra, 
2006). Menurut Ridwan (2006), rasa dipengaruhi oleh beberapa 
komponen yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi 
dengan komponen rasa yang lain. Kenaikan temperature akan 
menaikkan rangsangan pada rasa manis tetapi akan menurunkan 
rangsangan pada rasa asin dan pahit.  
Hasil uji organoleptik rasa pada abon ikan tongkol dan ikan 
cakalang berkisar antara 1,868 (tidak disukai) sampai dengan 
3,32 (agak suka) dengan skala 1-5. Nilai rata-rata organoleptik 
atribut rasa abon ikan tongkol dan ikan cakalang yang dibuat 
dengan perbedaan suhu dan waktu penggorengan dapat dilihat 
pada Tabel 4.4.  
 

























































 P1 Ikan Tongkol; P2 Ikan Cakalang 
 T1 Suhu Penggorengan 110oC-120oC; T2 Suhu Penggorengan 120oC-
135oC 





Tabel 4.4 menyajikan data rata-rata penilaian panelis 
terhadap atribut rasa abon ikan tongkol dan abon ikan cakalang. 
Pada tabel tersebut dapat diketahui rasa masing-masing 
perlakuan. Abon yang digoreng dengan suhu yang tinggi dan 
waktu yang tepat akan menyebabkan rasa abon menjadi gurih 
dan sedikit amis karena kandungan ikan dan kandungan pada 
bumbu digoreng matang sehingga terdegredasi dan menjadikan 
rasa abon gurih. Hal ini sesuai dengan penelitian Muliawati 
(2016), yang menyatakan bahwa suhu dan waktu penggorengan 
abon yang baik yaitu 120oC-135oC dan 8,5 menit, abon ikan 
memiliki rasa gurih karena pada proses penggorengan akan 
terjadi penyerapan minyak ke dalam bahan yang digoreng. 
Minyak mengandung lemak yang tinggi sehingga akan 
menambah cita rasa gurih pada abon. Semakin lama waktu 
penggorengan maka jumlah minyak yang terserap akan semakin 
banyak pula, disisi lain suhu minyak akan semakin tingi sehingga 
mempermudah penguapan air dalam bahan pangan yang 
kemudian digantikan oleh minyak. Hal ini sesuai pernyataan 
Muliawati (2016), bahwa rasa gurih ini diperoleh karena selama 
proses penggorengan, semakin lama waktu penggorengan dan 
semakin tinggi suhu penggorengan yang digunakan maka 
semakin banyak minyak yang terserap. Hal ini disebabkan 
semakin banyak air yang teruapkan maka semakin besar 
rongga/ruang kosong yang dapat terisi oleh minyak sebagai 
media penggoreng (Ratnaningsih dkk., 2007).  
Abon yang digoreng dengan suhu yang tidak terlalu tinggi 
dan waktu yang kurang tepat menyebabkan rasa abon tidak gurih 
dan sangat amis karena penggorengan abon kurang matang. Hal 
ini dikarenakan abon yang digoreng dengan suhu yang tidak 
terlalu tinggi dan waktu yang kurang tepat akan menyebabkan 
penyusun abon dari daging dan komposisi bumbu kurang 
terdegredasi sehingga cita rasa yang dihasilkan tidak sesuai 





Gambar 4.4 Grafik rata-rata penilaian panelis terhadap atribut rasa 
Gambar 4.4 menunjukan nilai rasa abon cenderung 
mengalami kenaikan seiring dengan meningkatnya suhu dan 
waktu penggorengan Perlakuan dua sampel terbaik adalah yang 
memilik nilai rata-rata aroma tertinggi yaitu pada perlakuan 
P1T2S1 (ikan tongkol, suhu 120oC-135oC, dan waktu 
pengorengan 7,5 menit) dengan nilai 3,32 yang berarti agak 
disukai dan P2T2S2 (ikan cakalang, suhu 120oC-135oC, dan 
waktu pengorengan 8,5 menit) dengan nilai 2,8 yang berarti tidak 
disukai. Nilai rasa abon cenderung kecil seiring dengan 
rendahnya suhu dan waktu penggorengan yang digunakan saat 
menggoreng.  Perlakuan dua sampel terburuk adalah yang 
memiliki nilai rata-rata aroma terendah yaitu pada perlakuan 
P1T1S1 (ikan tongkol, suhu penggorengan110oC-120oC, dan 
waktu penggorengan 7,5 menit) dengan nilai 1,868 yang berarti 
tidak disukai dan P2T2S2 (ikan cakalang, suhu 
penggorengan110oC-120oC, dan waktu penggorengan 7,5 menit) 
dengan nilai 2,12 yang berarti tidak disukai. 
Berdasar analisa statistik yang dilakukan, perbandingan 
ikan tongkol dan ikan cakalang tidak berpengaruh signifikan (nilai 
sig > 0,05) terhadap rasa abon. Hal tersebut menandakan bahwa 
tidak terdapat perbedaan rasa pada abon ikan yang diolah 
menggunakan jenis ikan yang berbeda. Interaksi antara ikan 
dengan waktu penggorengan tidak berpengaruh signifikan (nilai 
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cakalang. Hal tersebut menandakan bahwa tidak terdapat 
perbedaan nyata pada atribut dengan waktu penggorengan yang 
berbeda yaitu 7,5 menit atau 8,5 menit baik pada ikan tongkol 
ataupun ikan cakalang. Sementara itu, interaksi antara ikan 
dengan suhu penggorengan berpengaruh nyata atau signifikan 
(nilai sig < 0,05) terhadap rasa abon ikan tongkol dan abon ikan 
cakalang. Hal tersebut menandakan bahwa terdapat perbedaan 
nyata pada suhu 110oC-120oC dan 120oC-135oC baik pada ikan 
tongkol atau ikan cakalang. Hasil pengujian statistik dapat dilihat 
pada Lampiran 8. Hasil analisa statistik tidak sesuai dengan hasil 
analisa organoleptik yang menunjukan bahwa perbedaan jenis 
ikan, suhu, dan waktu penggorengan memberikan pengaruh 
nyata terhadap warna abon ikan. Menurut Ambarita dkk. (2013), 
semakin lama waktu penggorengan, maka kadar air akan 
menurun dan minyak akan diserap oleh bahan pangan sehingga 
rasanya menjadi lebih gurih dan berwarna lebih baik. Menurut 
Ratnaningsih dkk. (2007), minyak berperan dalam memberikan 
cita rasa pada bahan pangan yang digoreng. Oleh karena itu, 
faktor suhu dan waktu memberikan pengaruh nyata terhadap 
rasa abon ikan karena semakin tinggi suhu dan semakin lama 
waktu penggorengan maka semakin banyak minyak yang masuk 
ke dalam abon ikan menggantikan kandungan air sehingga rasa 
abon menjadi gurih dan sebaliknya, semakin rendah suhu dan 
semakin singkat waktu penggorengan maka semakin sedikit 
minyak yang masuk ke dalam abon ikan menggantikan 
kandungan air sehingga rasa abon tidak gurih.    
 
4.3.4 Tekstur 
Pengamatan tekstur pada abon ikan sangat penting 
dilakukan. Hal ini disebabkan karena tekstur merupakan salah 
satu hal yang membedakan abon ikan dengan produk perikanan 
lainnya yaitu berupa serat-serat yang lembut. Tekstur daging 
sangat berpengaruh terhadap produk akhir yang dihasilkan dan 
menentukan tingkat kesukaan konsumen terhadap produk 
tersebut (Sulthoniyah, 2013). Tekstur merupakan ciri suatu bahan 
sebagai akibat perpaduan dari berbagai sifat fisik yang meliputi 
ukuran, bentuk, jumlah dan unsur-unsur pembentukan bahan 
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yang data dirasakan oleh indera peraba dan perasa, termasuk 
indera mulut dan pengelihatan (Midayanto dan Yuwono, 2014).  
Hasil uji organoleptik tekstur pada abon ikan tongkol dan 
ikan cakalang berkisar antara 2,8 (agak disukai) sampai dengan 
3,52 (disukai) dengan skala 1-5. Nilai rata-rata organoleptik 
atribut tekstur abon ikan tongkol dan ikan cakalang yang dibuat 
dengan perbedaan suhu dan waktu penggorengan dapat dilihat 
pada Tabel 4.5.  
 

























































 P1 Ikan Tongkol; P2 Ikan Cakalang 
 T1 Suhu Penggorengan 110oC-120oC; T2 Suhu Penggorengan 120oC-
135oC 
 S1 Waktu Penggorengan 7,5 menit; S2 Waktu Penggorengan 8,5 
menit 
Tabel 4.5 menyajikan data rata-rata penilaian panelis 
terhadap atribut tekstur abon ikan tongkol dan abon ikan 
cakalang. Pada tabel tersebut dapat diketahui tekstur masing-
masing perlakuan. Abon yang digoreng dengan suhu yang tinggi 
dan waktu yang tepat akan membuat tekstur abon menjadi kering 
dan berserat karena kandungan abon matang sehingga 
kandungan air pada abon menguap dengan sempurna. Hal ini 
sesuai dengan hasil penelitian yang dilakukan Rahmat (2002), 
abon yang digoreng selama 8-15 menit memiliki tekstur yang 
kering. Menurut Winarno (2004), penggorengan dapat 
menyebabkan air bebas yang terdapat dalam bahan diuapkan 
oleh panas wajan dan minyak sebagai media perantara, sehingga 
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sebagian air bebas yang terdapat dalam jaringan bahan dapat 
menguap atau berkurang.  
Abon yang digoreng dengan suhu yang tidak terlalu tinggi 
dan waktu yang kurang tepat akan menyebabkan penggorengan 
abon tidak sempurna sehingga abon tidak matang dan 
terkandung air di dalamnya. Hal ini dikarenakan tekstur bahan 
pangan erat kaitannya dengan menguapnya kadar air selama 
penggorengan. Jumlah air yang menguap pada saat 
penggorengan dengan suhu rendah dan waktu yang lebih singkat 
menyebabkan air bebas yang diuapkan tidak sebanyak perlakuan 
yang menggunakan suhu lebih tinggi dan waktu lebih lama 
(Winarno, 2004). 
 
Gambar 4.5 Grafik rata-rata penilaian panelis terhadap atribut tekstur 
 
Gambar 4.5 menunjukan nilai tekstur abon cenderung 
mengalami kenaikan seiring dengan meningkatnya suhu dan 
waktu penggorengan. Perlakuan dua sampel terbaik adalah yang 
memilik nilai rata-rata aroma tetinggi yaitu pada. Perlakuan 
P1T2S2 (ikan tongkol, suhu 120oC-135 oC, dan waktu 
pengorengan 7,5 menit) dengan nilai 3,52 yang berarti disukai 
dan P2T2S2 (ikan cakalang, suhu 120oC-135 oC, dan waktu 
pengorengan 8,5 menit) dengan nilai 3,334 yang berarti agak 
disukai. Nilai tekstur abon cenderung kecil seiring dengan 
rendahnya suhu dan waktu penggorengan yang digunakan saat 
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memiliki nilai rata-rata aroma terendah yaitu pada perlakuan 
P2T1S1 (ikan cakalang, suhu penggorengan110oC-120oC, dan 
waktu penggorengan 7,5 menit) dengan nilai sebesar 2,2 yang 
berarti tidak disukai dan P2T1S2 (ikan cakalang, suhu 
penggorengan110oC-120oC, dan waktu penggorengan 8,5 menit) 
dengan nilai sebesar 2,22 yang berarti tidak disukai.  
Berdasar analisa statistik yang dilakukan, perbandingan 
ikan tongkol dan ikan cakalang tidak berpengaruh signifikan (nilai 
sig > 0,05) terhadap tekstur abon. Hal tersebut menandakan 
bahwa tidak terdapat perbedaan tekstur pada abon ikan yang 
diolah menggunakan jenis ikan yang berbeda. Interaksi antara 
ikan dengan waktu penggorengan tidak berpengaruh signifikan 
(nilai sig > 0,05) terhadap tekstur abon ikan tongkol dan abon ikan 
cakalang. Hal tersebut menandakan bahwa tidak terdapat 
perbedaan nyata pada atribut tekstur dengan menggunakan 
waktu yang berbeda yaitu 7,5 menit atau 8,5 menit baik pada ikan 
tongkol ataupun ikan cakalang. Interaksi antara ikan dengan suhu 
penggorengan tidak berpengaruh signifikan (nilai sig < 0,05) 
terhadap tekstur abon ikan tongkol dan abon ikan cakalang. Hal 
tersebut menandakan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata 
pada penggunaan suhu 110oC-120oC dan 120oC-135oC baik 
pada ikan tongkol atau ikan cakalang. Hasil pengujian statistik 
dapat dilihat pada Lampiran 8. Hasil analisa statistik tidak sesuai 
dengan hasil analisa organoleptik yang menunjukan bahwa 
perbedaan jenis ikan, suhu, dan waktu penggorengan 
memberikan pengaruh nyata terhadap warna abon ikan. Menurut 
Tumbel dan Manurung (2017), proses penggorengan akan 
menyebabkan air pada bahan menguap, penguapan air pada 
bahan pangan terjadi karena suhu minyak sebagai media 
penggoreng melebihi titik didih air, Semakin banyak air yang 
teruapkan maka semakin besar rongga atau ruang kosong yang 
dapat terisi oleh minyak sebagai media penggoreng. Laju 
perubahan kadar air juga mempengaruhi kerenyahan. Oleh 
karena itu, faktor suhu dan waktu memberikan pengaruh nyata 
terhadap tekstur abon ikan karena semakin tinggi suhu dan 
semakin lama waktu penggorengan maka semakin kering tekstur 
abon ikan dan sebaliknya, semakin rendah suhu dan singkat 
waktu penggorengan maka semakin basah tekstur abon ikan.    
54 
 
4.3.5 Pemilihan Perlakuan Terbaik 
Penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan uji 
organoleptik melalui penilaian panelis terlatih yaitu produsen 
abon ikan. Setiap sampel dinilai melalui empat atribut yang 
masing-masing atribut diberi bobot 0-1. Bobot yang diberikan 
sesuai dengan tingkat kepentingan setiap parameter dalam 
mempengaruhi konsumen, yang diwakili oleh panelis (Mulyadi 
dkk., 2014). Selanjutnya panelis diminta untuk memberikan 
penilain pada sampel sesuai perlakuan dengan skala likert yang 
telah disediakan (Nugroho dan Joni, 2015). Penilaian skala likert 
bertujuan untuk mengetahui perbedaan tingkat kesukaan antar 
panelis terhadap abon ikan. Bobot masing-masing atribut dapat 
dilihat pada Tabel 4.6. Hasil rata-rata uji organoleptik oleh panelis 
tedapat pada Tabel 4.7.  
 
Tabel 4.6. Bobot masing-masing atribut 





   *Bobot tertinggi 
 
Bobot masing-masing atribut didapatkan dari pembagian 
nilai bobot setiap parameter dengan nilai bobot semua parameter 
(Mulyadi dkk., 2014). Berdasar bobot tingkat kepentingan, dapat 
dilihat bahwa bobot tertinggi terdapat pada atribut rasa dengan 
bobot 0.4. Pada umumnya produk abon memiliki warna cokelat 
kekuningan, aroma khas abon, rasa gurih atau manis, dan tekstur 
kering serta berserat. Namun yang membedakan abon ikan 
dengan abon ayam atau abon daging adalah aroma amis yang 
disebabkan dari ikan itu sendiri. Maka dari itu bumbu yang 
dicampurkan saat pengolahan abon ikan perlu diperhatikan untuk 
mendapatkan rasa abon sesuai dengan keinginan konsumen 
karena umumnya rasa memilki peran penting terhadap kualitas 
bahan pangan. Faktor rasa merupakan parameter yang paling 
mempengaruhi penilaian konsumen. Menurut Rahardjo (2016), 
rasa merupakan faktor yang dapat dievaluasi konsumen dimana 
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konsumen akan melakukan evaluasi terhadap semua produk 
yang mereka konsumsi untuk mengetahui produk mana yang 
sesuai dengan preferensi rasa mereka. Rasa memegang 
peranan penting dari suatu produk, dalam hal ini terkait dengan 
selera konsumen. Faktor yang menentukan produk diterima atau 
tidak oleh konsumen adalah faktor rasa. Walaupun parameter 
penilaian yang lain baik, tetapi jika rasanya tidak disukai, maka 
produk akan ditolak (Prakoso dkk, 2015).  Salah satu faktor dalam 
produksi abon yang mempengaruhi rasa adalah komposisi 
bumbu dan cara penggorengan apabila bumbu yang 
dicampurkan bersama ikan tidak sesuai maka akan membuat 
rasa abon kurang disukai, sama seperti bumbu cara 
penggorengan juga mempengaruhi rasa abon, apabila abon yang 
digoreng tidak menggunakan suhu dan waktu yang sesuai maka 
akan membuat abon tidak matang sempurna sehingga 
menyebabkan rasa dan aroma bumbu yang dicampurkan kurang.  
Menurut (Octaviani dan Rahayuni, 2014), warna 
merupakan salah satu unsur yang penting karena dapat dijadikan 
indikator mutu pangan. Makanan dengan nilai gizi tinggi bila tidak 
didukung dengan warna yang sesuai dapat menurunkan mutu 
produk tersebut. Faktor yang mempengaruhi warna dari abon 
ikan adalah proses penggorengan. Apabila suhu dan waktu 
penggorengan terlalu tinggi dan lama, maka warna abon yang 
dihasilkan cokelat gelap begitupula sebaliknya. Maka dari itu 
suhu dan penggorengan yang tepat sangat diperlukan agar 
dihasilkannya abon ikan dengan warna yang baik dan sesuai 
standar yaitu kuning kecokelatan.  
Menurut Tarwendah (2017), Salah satu faktor yang 
menentukan kualitas makanan adalah kandungan senyawa 
citarasa yaitu aroma. Citarasa utama yang dirasakan oleh 
reseptor adalah aroma. Faktor yang mempengaruhi aroma abon 
ikan adalah bumbu dan proses penggorengan. Apabila suhu dan 
waktu penggorengan yang digunakan sesuai maka akan 
menyebabkan rempah-rempah atau bumbu yang digunakan 
mengeluarkan senyawa volatile dengan sempurna sehingga 
aroma harum khas abon akan tercium. 
Menurut Midayanto dan Yuwono (2014), tekstur produk 
merupakan parameter penting untuk berbagai jenis produk 
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makanan. Produk pangan dibuat dan diolah tidak semata-mata 
untuk tujuan peningkatan nilai gizi, tetapi juga untuk 
mendapatkan karakteristik fungsional yang menuruti selera 
organoleptik. Bagi konsumen karakteristik fungsional tersebut 
yaitu tekstur. Faktor yang mempengaruhi tekstur abon ikan 
adalah proses penggorengan. Apabila suhu dan waktu 
penggorengan yang digunakan sesuai maka akan menyebabkan 
tekstur abon menjadi kering dan sebaliknya apabila suhu dan 
waktu penggorengan abon ikan tidak sempurna maka akan 
menyebabkan tekstur abon ikan basah sehingga abon akan 
cepat berjamur. 
 
Tabel 4.7 Hasil rata-rata uji organoleptik panelis 
Sampel Warna Aroma Rasa Tekstur 
P1T1S1 1,794 1,734 1,868 2,8 
P1T1S2 2,334 1,928 2,134 3,266 
P1T2S1 3,668 2,66 3,32 3,52 
P1T2S2 3,26 3,06 3,04 3,46 
P2T1S1 1,654 2,46 2,12 2,2 
P2T1S2 2 2,12 2,128 2,2 
P2T2S1 2,994 2,454 2,254 2,794 
P2T2S2 3,394 2,928 2,8 3,334 
Nilai tertinggi 3,668 3,06 3,32 3,52 
Nilai terendah 1,654 1,734 1,868 2,2 
Selisih 2,014 1,326 1,452 1,32 
 
Berdasarkan nilai atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur 
pada masing-masing sampel didapatkan nilai tertinggi, nilai 
terendah, dan selisih. Ketiga nilai tersebut digunakan untuk 
menghitung NE. NE merupakan nilai efektivitas yang didapatkan 
dari hasil pengurangan nilai perlakuan dan nilai terendah dibagi 
nilai selisih (nilai tertinggi-nilai terendah) (Mulyadi dkk, 2014). 
Nilai efektivitas dan bobot masing-masing atribut digunakan 
untuk menganalisa perlakuan terbaik dengan melihat nilai 
tertinggi dari NP. NP didapatkan dari pengalian NE dengan bobot 
masing-masing atribut. Hasil perhitungan indeks efektivitas de 
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garmo dapat dilihat pada Lampiran 3. Menurut Mulyadi dkk 
(2014), penentuan analisa indeks efektivitas dengan 
menggunakan rata-rata nilai tertinggi. Hasil analisa indeks 
efektivitas abon ikan data dilihat pada Gambar 4.5. 
  
Gambar 4.6 Hasil analisa indeks efektivitas de garmo 
Keterangan: 
 P1 Ikan Tongkol; P2 Ikan Cakalang 
 T1 Suhu Penggorengan 110oC-120oC; T2 Suhu Penggorengan 120oC-
135oC 
 S1 Waktu Penggorengan 7,5 menit; S2 Waktu Penggorengan 8,5 
menit 
Gambar 4.5 menunjukan dapat diketahui bahwa sampel 
terbaik pertama berdasarkan uji organoleptik adalah sampel 
ketiga pada perlakuan P1T2S1 (ikan tongkol, suhu 120-135 oC, 
waktu 7.5 menit) dan terbaik kedua berdasarkan uji organoleptik 
adalah sampel kedelapan pada perlakuan P2T2S2 (ikan 
cakalang, suhu 120-135 oC, waktu 8.5 menit). Pemilihan dua 
sampel terbaik bertujuan untuk dilanjutkan pengujian proksimat. 
Perlakuan yang terpilih sesuai dengan penelitian yang dilakukan 
Muliawati (2016), yang menyatakan bahwa suhu dan waktu 







































4.4 Penilaian Proksimat 
Analisis proksimat dilakukan pada dua sampel terbaik hasil 
pengujian organoleptik. Sampel terbaik hasil pemilihan 
konsumen yaitu P1T2S1 (ikan tongkol, suhu 120-135 oC, dan 
waktu pengorengan 7,5 menit) dan P2T2S2 (ikan cakalang, suhu 
120-135 oC, dan waktu pengorengan 8,5 menit). Hasil pengujian 
proksimat dapat dilihat pada Table 4.8 dan hasil pengujian 
laboratorium dapat dilihat pada Lampiran 7 
 





Air (%) 14,92 17,08 Maks 10 
Abu (%) 4,97 5,09 Maks 9 
Lemak (%) 16,96 21,26 Maks 30 
Protein (%) 22,71 26,29 Min 15 
Keterangan : 
 P1T2S1 (ikan tongkol, suhu 120-135 oC, dan waktu pengorengan 7.5 
menit 
 P1T2S2 (ikan cakalang, suhu 120-135 oC, dan waktu pengorengan 8.5 
menit) 
 
Tabel 4.8 menunjukan hasil pengujiaan proksimat dua 
sampel terbaik. Hasil pengujian proksimat pada sampel P1T2S1 
(ikan tongkol, suhu 120-135 oC, dan waktu pengorengan 7,5 
menit) yaitu kadar air sebesar 14,92%, kadar abu sebesar 4,92 
%, kadar lemak sebesar 16,96, dan kadar protein sebesar 
22,71%. Hasil pengujian proksimat pada sampel P2T2S2 (ikan 
cakalang, suhu 120-135 oC, dan waktu pengorengan 8,5 menit) 
yaitu kadar air sebesar 17,08%, kadar abu sebesar 5,09 %, kadar 
lemak sebesar 21,26, dan kadar protein sebesar 26,29%.  
4.4.1 Kadar Air 
Kadar air adalah salah satu faktor yang besar pengaruhnya 
terhadap daya tahan suatu bahan olahan. Semakin rendah kadar 
air, semakin lambat pertumbuhan mikroorganisme, sedangkan 
bahan pangan tersebut dapat tahan lama begitupun sebaliknya 
(Pratiwi dkk., 2015). Hasil pengujian kadar air pada kedua sampel 
memiliki perbedaan. Sampel P1T2S1 (ikan tongkol, suhu 120-
135 oC, dan waktu pengorengan 7,5 menit) sebesar 14,92% dan 
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P2T2S2 (ikan cakalang, suhu 120-135 oC, dan waktu 
pengorengan 8,5 menit) sebesar 17,08%. Perbedaan nilai kadar 
air disebabkan perlakuan setelah penggorengan yang berbeda, 
dimana pengeringan abon ikan tongkol dilakukan selama 2 hari 
di ruang terbuka dan pengeringan abon ikan cakalang dilakukan 
selama 3 hari di ruang terbuka. Menurut Bawinto (2015), lama 
penyimpanan mempengaruhi kadar air bahan pangan. Semakin 
lama penyimpanan bahan pangan diruang terbuka, maka akan 
semakin meningkat kadar air yang masuk ke dalam bahan. Selain 
perbedaan perlakuan, kandungan air juga dipengaruhi oleh 
besarnya kandungan air masing-masing bahan.  
Menurut Standar Industri Indonesia Abon No. 0368-
800368-85 kadar air maksimum abon sebesar 10%. Kadar air 
sampel P1T2S1 (ikan tongkol, suhu 120-135 oC, dan waktu 
pengorengan 7,5 menit) dan P2T2S2 (ikan cakalang, suhu 120-
135 oC, dan waktu pengorengan 8,5 menit) belum memenuhi SII. 
Ketidaksesuaian abon yang dibuat dengan SII disebabkan proses 
penirisan minyak pada abon secara manual yaitu diletakan 
diruang terbuka serta pengemasan abon yang kurang maksimal 
menggunakan plastik yang kurang kedap udara. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Djunaidi dan Syafrialdi (2017), kadar air yang 
tinggi dalam suatu proses penguapan dan absorbsi pada bahan 
pangan disebabkan oleh udara lingkungan, sifat penyerapan air, 
dan jumlah mikroorganisme yang ada dalam bahan sehingga 
menjadikan produk menjadi lembek. Penggunaan spinner untuk 
penirisan minyak diperlukan untuk mengantisipasi kandungan 
minyak yang banyak serta mengantisipasi masuknya kandungan 
air ke dalam abon karena penirisan manual. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Nugraha dkk. (2014), spinner pulling oil merupakan 
solusi kreatif yang diterapkan untuk mengatasi permasalahan 
mitra, sebagai alat pengentas minyak dalam pembuatan produk 
makanan. spinner pulling oil dapat diaplikasikan dalam elaborasi 
usaha perikanan melalui produk abon. Kadar air pada abon 
dalam penelitian ini menunjukan penurunan dari bahan baku 
ikan, disebabkan terjadinya proses penggorengan yang mana 
saat penggorengan sejumlah air dalam bahan pangan diuapkan 
dan digantikan oleh minyak. Hal ini sesuai dengan pernyataan 
Winarno (2008), bahwa kadar air bebas yang terdapat dalam 
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bahan langsung diuakan oleh panas wajan dan minyak sebagai 
media perantara, sehingga sebagian air bebas yang terdapat 
dalam jaringan bahan dapat menguap atau berkurang. Menurut 
Aditya dkk (2016), Kadar air setelah ikan dibuat menjadi abon 
menurun diduga dipengaruhi oleh proses pengolahan yakni pada 
tahap penggorengan. Pada saat daging ikan digoreng, terjadi 
pindah panas dari sumber panas penggoreng kedalam daging 
melalui media pindah panas, yaitu minyak goreng. Akibat proses 
pemanasan tersebut, daging ikan akan melepaskan uap air yang 
dikandungnya.  
4.4.2 Kadar Protein 
Kandungan protein dalam suatu bahan pangan merupakan 
pertimbangan tersendiri bagi orang yang mengonsumsi 
makanan, dkarenakan protein merupakan zat gizi yang 
dibutuhkan oleh tubuh dan berfungsi sebagai bahan baku dalam 
tubuh dan sebagai zat pembangun serta zat pengatur (Djunaidi 
dan Syafrialdi, 2017). Hasil pengujian kadar protein pada kedua 
sampel memiliki perbedaan. Sampel P1T2S1 (ikan tongkol, suhu 
120-135 oC, dan waktu pengorengan 7,5 menit) sebesar 22.71% 
dan P2T2S2 (ikan cakalang, suhu 120-135 oC, dan waktu 
pengorengan 8,5 menit) sebesar 26,29%. Perbedaan nilai kadar 
protein disebabkan perbedaan kadar protein pada masing-
masing ikan. Menurut Nabila dkk. (2017), ikan tongkol memiliki 
banyak keunggulan diantaranya kandungan protein ikan tongkol 
yang tinggi yaitu sekitar 24%. Menurut Pundoko dkk. (2014), 
Kandungan gizi ikan cakalang khususnya protein dapat 
mengalami perubahan setelah perebusan atau pengukusan 0-30 
menit terjadi penurunan kadar protein yaitu 29,44% menjadi 
27,21%. 
Menurut Standar Industri Indonesia Abon No. 0368-
800368-85 kadar protein minimum abon adalah sebesar 15%. 
Kadar protein sampel P1T2S1 (ikan tongkol, suhu 120-135 oC, 
dan waktu pengorengan 7,5 menit) dan P2T2S2 (ikan cakalang, 
suhu 120-135 oC, dan waktu pengorengan 8,5 menit) menunjukan 
bahwa, abon yang diolah memiliki kandungan protein yang masih 




Kadar protein ikan tongkol dan ikan cakalang yang dibuat 
mengalami penurunan setelah proses pemasakan menjadi abon. 
Dalam penelitian ini terdapat dua proses pemasakan saat 
membuat abon yaitu pengukusan dan penggorengan. Menurut 
Sulthoniyah dkk. (2013), pengukusan dan penggorengan dapat 
mempengaruhi kandungan protein bahan pangan. Hal ini diduga, 
karena saat pengukusan dan penggorengan terjadi secara 
berulang sehingga menyebabkan kandungan protein bahan 
pangan mengalami denaturasi. Menurut Djunaidi dan Syafrialdi 
(2017), terjadinya penurunan kadar protein disebabkan karena 
reaksi antara protein dan garam, selama penyimpanan telah 
terjadi penetrasi uap air kedalam abon, sehingga kadar air 
mengikat dan mengakibatkan kadar protein abon ikan menurun. 
Namun menurut Muliawati dkk. (2016), Kadar protein memiliki 
hubungan yang erat dengan persentase kadar air suatu bahan 
dimana presentase kadar air akan meningkat apabila terjadi 
penurunan persentase kadar air. Berdasarkan pernyataan 
tersebut, kadar protein abon ikan cakalang dan tongkol dapat 
meningkat apabila kadar air menurun atau sesuai dengan SII.  
 
4.4.3 Kadar Lemak 
Lemak merupakan zat makanan yang penting untuk 
kesehatan tubuh manusia. Selain itu, lemak juga terdapat pada 
hamper semua bahan pangan dengan kandungan yang berbeda-
beda. Lemak terdiri dari trigliserida campuran yang merupakan 
ester dari gliserol dan asam lemak rantai panjang. Lemak 
tersebut jika dihidrolisis akan menghasilkan 3 molekul asam 
lemak rantai dan 1 molekul gliserol (Sulthoniyah dkk, 2013). 
Menurut Nabila dkk. (2017) Lemak ikan mengandung asam 
lemak tak jenuh omega-3 EPA dan DHA yang baik untuk tubuh 
manusia. Hasil pengujian kadar lemak pada kedua sampel 
memiliki perbedaan. Sampel P1T2S1 (ikan tongkol, suhu 120-
135 oC, dan waktu penggorengan 7,5 menit) sebesar 16,96% dan 
P2T2S2 (ikan cakalang, suhu 120-135 oC, dan waktu 
pengorengan 8,5 menit) sebesar 21,26%. Perbedaan nilai kadar 
lemak disebabkan kandungan air pada masing-masing sampel. 
Menurut Aditnya dkk. (2016), kadar lemak pada abon dipengaruhi 
oleh kadar air pada masing-masing bahan pangan dimana, kadar 
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air ummnya memiliki hubungan timbal balik dengan kadar lemak, 
semakin tinggi kadar air maka akan semakin rendah kadar lemak.  
Menurut Standar Industri Indonesia Abon No. 0368-
800368-85 kadar lemak maksimum abon adalah sebesar 30%. 
Maka dari itu, kadar lemak sampel P1T2S1 (ikan tongkol, suhu 
120-135 oC, dan waktu penggorengan 7,5 menit) dan P2T2S2 
(ikan cakalang, suhu 120-135 oC, dan waktu penggorengan 8,5 
menit) menunjukan bahwa, abon yang diolah memiliki kandungan 
lemak yang masih di bawah standar rata-rata berdasarkan SNI 
01-3707-1995 dan SII 0368-80.0368-85. 
Kadar lemak ikan tongkol dan ikan cakalang dalam 
penelitian ini mengalami kenaikan setelah proses pemasakan 
menjadi abon, disebabkan oleh dua hal yaitu penggunaan minyak 
goreng saat proses penggorengan dan penambahan santan saat 
pengolahan abon. Minyak goreng merupakan lemak cair sebagai 
penghantar panas, penambah rasa gurih, dan meningkatkan nilai 
kalori bahan pangang (Winarno, 2008) Minyak kelapa sawit 
sebagaimana minyak nabati lainnya merupakan senyawa 
trigliserida yang tersusun atas berbagai asam lemak dan 90% 
diantaranya merupakan asam lemak (Muliawati dkk., 2016). 
Proses penggorengan akan menambah kandungan lemak dan 
memperbesar penguapan air (Aditya dkk, 2016) dan santan 
kelapa yang ditambahkan pada saat pngolahan abon memiliki 
kandungan lemak sebesar 28% (Muliawati dkk., 2016).  
Hasil pengujian proksimat tidak sesuai dengan Nabila dkk. 
(2017) yang menyatakan apabila kadar air menurun maka kadar 
lemak akan mengalami peningkatan dan sebaliknya.  
Perbandingan kadar lemak abon ikan cakalang dan ikan tongkol 
tidak sesuai dengan kadar air kedua ikan tersebut, dimana kadar 
air abon ikan tongkol lebih kecil namun kadar lemak lebih kecil 
dan kadar air ikan cakalang lebih besar namun kadar lemak lebih 
besar. Hal ini disebabkan penirisan minyak yang terdapat di 
dalam ikan cakalang setelah penggorengan tidak keluar 
sempurna sehingga menyebabkan kandungan lemak di dalam 
abon ikan cakalang lebih besar. Hal ini sesuai dengan pernyataan 
(Djunaidi dan Syafrialdi, 2017), bahwa perbedaan kadar lemak 
disebabkan karena abon ikan merupakan produk dengan bentuk 
serpihan halus sehingga memungkinkan asam lemak di dalam 
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abon terbuka dan tidak terlindungi didalam matriks bahan seperti 
pada ikan.  
 
4.4.4 Kadar Abu 
Abu adalah zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu 
bahan organik. Kandungan abu dan komposisinya tergantung 
pada macam bahan dan cara pengabuannya. Kadar abu dari 
suatu bahan pangan menunjukan total mineral yang terkandung 
dalam bahan pangan tersebut. Dalam proses pembakaran, 
bahan-bahan organik terbakar tetapi zat anorganik tidak 
(Winarno, 2008). Hasil pengujian kadar abu pada kedua sampel 
memiliki perbedaan. Sampel P1T2S1 (ikan tongkol, suhu 120-
135 oC, dan waktu pengorengan 7,5 menit) sebesar 4,97% dan 
P2T2S2 (ikan cakalang, suhu 120-135 oC, dan waktu 
pengorengan 8,5 menit) sebesar 5,09%. Perbedaan nilai kadar 
abu disebabkan jenis ikan serta ukuran ikan yang berbeda. Hal 
ini sesuai dengan pernyataan Aditya dkk. (2016), kadar abu abon 
pada tiap jenis ikan memiliki perbedaan atau bervariasi, 
perbedaan ini diduga tergantung dari jenis ikan yang digunakan. 
Perbedaan komposisi kimia dapat terjadi antar spesies dan antar 
bagian tubuh serta dengan bagian tubuh yang lain. Menurut 
Sudhakar et al. (2009) Variasi ini dapat disebabkan beberapa 
faktor, diantaranya musim, ukuran, tahap kedewasaan, suhu 
lingkungan, dan ketersediaan bahan makanan. 
Menurut Standar Industri Indonesia Abon No. 0368-
800368-85 kadar abu maksimum abon adalah sebesar 9%. Maka 
dari itu, kadar abu sampel P1T2S1 (ikan tongkol, suhu 120-135 
oC, dan waktu pengorengan 7,5 menit) dan P2T2S2 (ikan 
cakalang, suhu 120-135 oC, dan waktu pengorengan 8,5 menit) 
menunjukan bahwa, abon yang diolah memiliki kandungan abu 
yang masih di bawah standar rata-rata berdasarkan SNI 01-3707-
1995 dan SII 0368-80.0368-85. Kesesuaian ini menunjukan 
bahwa proses pengolahan abon ikan, jenis bahan yang 
digunakan dalam pembuatan abon ikan, dan nilai gizi abon ikan 
tergolong baik. Hal ini sesuai dengan Sudamardji dkk. (2007), 
Tujuan dari penentuan abu total adalah untuk menentukan baik 
tidaknya suatu proses pengolahan, untuk mengetahui jenis 
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bahan yang digunakan, dan penentuan abu total berguna 
sebagai parameter nilai gizi bahan makanan. 
4.5 Analisa Neraca Massa Pembuatan Abon Ikan 
Neraca massa dianalisa pada sampel terbaik pertama hasil 
uji organoleptik pilihan panelis yaitu sampel P1T2S1 (ikan 
tongkol, suhu 120-135 oC, dan waktu pengorengan 7,5 menit). 
Banyaknya ikan tongkol yang dibuat yaitu 5 kg untuk dianalisa 
neraca massa. Neraca masa proses pengolahan abon ikan dapat 
dilihat pada Lampiran 9. Kadar air masing-masing bahan 
diantaranya, kadar air ikan tongkol 71%, kadar air kelapa 43%, 
kadar air sukun 70,15% (Adinugraha dan Kartikawati, 2012), 
kadar air bawang merah 60,06% (Islami dkk, 2017), kadar air 
bawang putih 61,24% (Husna dkk, 2017), kadar air jahe 45,56%, 
kadar air kemiri 4,96% (Sinaga, 2016), kadar air lengkuas 
61,38%, kadar air sereh 75,06% (Situmorang dkk., 2015), kadar 
air daun salam 6,73% (Muhtadi dkk., 2012). 
Neraca massa di atas menunjukan proses terakhir 
pengolahan abon ikan yaitu pengemasan. Didapatkan hasil akhir 
dari pengolahan ikan sebanyak 2473 gram abon ikan. 
Berdasarkan hasil perhitungan neraca massa pembuatan abon 
ikan diperoleh rendemen abon ikan sebesar 49,46%. Perhitungan 
rendemen abon ikan dapat dilihat pada Lampiran 10. Rendemen 
dapat diartikan sebagai persentase rasio antara hasil produk 
akhir terhadap bahan baku awal yang digunakan (Hardoko dkk., 
2015). Menurut Fatmawati dan Mardina (2014), Hasil rendemen 
abon ikan dapat dipengaruhi oleh penanganan bahan dan 
kandungan air dalam bahan baku yang digunakan. Pernyataan 
tersebut menjelaskan besarnya rendemen abon ikan sebesar 
49,46% dipengaruhi oleh banyaknya kandungan air yang 
terkandung dalam bahan. Menurut Hardoko dkk. (2015), jika 
dalam bahan pangan memiliki nilai rendemen yang semakin 
tinggi makan semakin tinggi pula nilai ekonomi dari bahan 
tersebut dan sebaliknya semakin rendah nilai rendemen dari 
suatu produk, maka nilai ekonominya semakin rendah. Apabila 
dibandingkan dengan nilai rendemen yang dihasilkan pada 
penelitian Hardoko dkk. (2015) yang menghasilkan rendemen 
terendah sebesar 45,15 dan rendemen tertinggi sbesar 54,26 
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dengan rata-rata rendemen sebesar 49,02%, maka rendemen 
sebesar 49,46% lebih besar 0,26%. Banyaknya rendemen 
sebesar 2473 gr menghasilkan 24 pcs abon ikan dengan berat 
bersih 100 gram/kemasan. 
4.6 Analisa Finansial 
Analisa finansial dibuat untuk mengetahui harga pokok 
produksi, harga jual produk, dan keuntungan.  Perhitungan harga 
pokok produk, harga jual produk, dan keuntungan yaitu 
menggunakan biaya tetap dan biaya variabel. Biaya tetap (fixed 
cost) adalah adalah biaya yang dikeluarkan oleh pengusaha yang 
penggunaannya tidak habis dalam satu masa produksi (Sajari 
dkk., 2017). Besar kecilnya biaya produksi tersebut tidak 
dipengaruhi oleh banyaknya produksi yang dihasilkan oleh UKM 
KaTaMER. Pada UKM KaTaMER yang termasuk biaya tetap 
adalah biaya peralatan yang digunakan untuk pembuatan abon 
dan biaya penyusutan peralatan. Adapun Komponen biaya tetap 
pada UKM KaTaMER dapat dilihat pada Lampiran 11. Biaya 
variable adalah biaya yang besarnya sangat tergantung pada 
jumlah prouksi (Sajari dkk., 2017). Biaya variable pada UKM 
KaTaMER meliputi biaya bahan baku, biaya kemasan, biaya 
tenaga kerja, biaya transportasi, dan biaya lain-lain. Adapun 
komponen biaya bahan baku dan komponen biaya tenaga kerja, 
transportasi, air, kemasan dan lain-lain dapat dilihat pada 
Lampiran 12. 
4.6.1 Harga Pokok Produksi, Harga Jual dan Keuntungan 
Penentuan harga pokok produksi perlu memperhitungkan 
biaya-biaya produksi yang dikeluarkan. Penentuan harga jual 
juga harus mempertimbangkan keuntungan atau margin yang 
ingin diperoleh. Harga jual abon ikan di UKM KaTaMER harus 
bisa menutup biaya produksi yang telah dikeluarkan. Biaya 
produksi yang utama dalam hal ini adalah biaya variable dan 
biaya tetap. UKM KaTaMer mampu menghasilkan 24 pcs abon 
ikan perhari atau sebanyak 288 pcs abon ikan perbulan dengan 
jumlah hari kerja selama 12 hari. Banyaknya kapasitas yang 
dihasilkan serta biaya yang dikeluarkan sehingga menghasilkan 
HPP sebesar Rp. 14.474. Harga jual abon mempertimbangkkan 
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harga di tingkat produsen abon ikan diseluruh wilayah Indonesia, 
sehingga UKM KaTaMer memiliki keuntungan Rp. 7.526 atau 
margin 52% dan harga jual yang  didapat yaitu  Rp. 22.000/100 
gram. Perhitungan harga pokok produksi, harga jual produk, dan 
keuntungan dapat dilihat pada Lampiran 13. Rekapitulasi VC, 
FC, TC, dan penentuan HPP dapat dilihat pada Tabel 4.12. 
 
Tabel 4.9. Rekapitulasi VC, FC, TC, dan penentuan HPP 
No Uraian Satuan Jumlah 
1. Kapasitas Produksi Pcs/buan 288* 
2. Total FC Rp/bulan 2.143.000 
3. Total VC Rp/bulan 4.287.300 
4. Total Cost Rp/bulan 6.430.300 
5. HPP Rp 15.232 








Harga pesaing 1 
Harga pesaing 2 











 *Berat 100 gram 
 
Penentuan harga harus selalu mepertimbangkan harga 
yang diterapkan oleh pesaing, dan memperhitungkan seluruh 
biaya yang dikeluarkan ditambah dengan kebijakan profit margin 
tertentu yang ingin diperoleh. Beberapa faktor yang perlu 
diperhatikan dalam menerapkan strategi harga diantaranya, 
posisi pesaing, harga dibuat berdasarkan biaya yang dikeluarkan, 
harga yang diterapkan berada dibawah harga pesaing (Rangkuti, 
2006). Menurut (Waringin, 2008), untuk perusahaan kecil atau 
menengah penetapan harga biasanya ditentukan oleh pemilik 
perusahaan. Usaha abon ikan di UKM KaTaMER merupakan 
usaha baru yang akan dijalankan. Apabila dibandingkan dengan 
harga produk pesaing, maka harga jual abon ikan Rp. 19.000,- di 
UKM KaTaMER dengan margin keuntungan sebesar 25% 
dibawah harga yang diterapkan oleh pesaing. 
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Dari penelitian yang telah dilakukan diperoleh beberapa 
kesimpulan sebagai berikut: 
1. Teknologi pengolahan abon ikan berbasis neraca massa agar 
dihasilkan rendemen abon ikan sebagai acuan kapasitas 
produksi di UKM KaTaMER. 
2. Perlakuan terbaik yang didapatkan dari pengujian organoleptik 
menggunakan 5 orang panelis berdasarkan pengaruh suhu 
dan waktu penggorengan yaitu abon ikan tongkol, suhu 120-
135 oC, waktu 7,5 menit dan abon ikan cakalang suhu 120-135 
oC, waktu 7,5 menit. Abon ikan tongkol terbaik memiliki 
karakteristik warna cokelat kekuningan, aroma harum abon 
sedikit amis, rasa gurih sedikit manis, tekstur kering berserat 
dengan kadar air sebesar 14,92%, kadar abu sebesar 4,97%, 
kadar lemak sebesar 16,96% kadar protein sebesar 22,71. 
Abon ikan cakalang terbaik memiliki karakteristik warna 
cokelat kekuningan, aroma harum abon sedikit amis, rasa 
gurih sedikit manis, tekstur kering berserat dengan kadar air 
sebesar 17,08%, kadar abu sebesar 5,09%, kadar lemak 
sebesar 21,36%, kadar protein sebesar 26,29%. 
3. Analisis neraca massa yang dibuat sebanyak 5 kg pada 
sampel terbaik pertama pilihan konsumen yaitu pada sampel 
P1T2S1 (ikan tongkol, suhu 120-135 oC, waktu 7,5 menit) . 
Pada pembuatan nerava massa didapatkan rendemen abon 
ikan sebanyak 49,46%. 
4. Analisa harga pokok produksi yaitu Rp. 15.277,-, harga jual 
Rp. 19.000,-, dengan margin 25% didapatkan keuntungan 
sebesar Rp. 1.100.000,- 
 
5.2 Saran 
Pada penelitian ini diketahui kadar air sampel terbaik 
tergolong tinggi dan tidak memenuhi SNI 01-3701-1995 ataupun 
SII 368-80,0368-85, untuk itu perlu dilakukan proses pengolahan 




1. Menggunakan spinner untuk penirisan minyak. 
2. Pengemasan abon ikan dilakukan saat setelah abon di 
spinner,  
3. Menggunakan kemasan yang kedap udara agar abon ikan 
tersimpan dengan baik.  
4. Dilakukan penelitian mengenai pengujian umur simpan abon 
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